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ANEXO 1:  DATOS 
EXPERIMENTALES 
1.1. Datos iniciales de la extracción de los cafés 
de tostadero y de marcas comerciales 
 
A continuación se muestran los datos correspondientes a los tiempos de 
calentamiento de los cafés, así como los pesos de los cafés en gramos y las 
cantidades de carbonato de sodio que se utilizó en el proceso de extracción de la 
cafeína de los cafés de tostadero y de marcas comerciales. 
 
Tabla 1. Cantidades de café y carbonato de sodio de cafés de tostadero 
Café natural de tostadero 
Extracción de la cafeína 








Café Kenya natural. 
Tostadero Bon Mercat 
1 
15 0,3003 4,9995 
Café Kenya natural. 
Tostadero Bon Mercat  
2 
15 0,3004 5,0001 
Café Kenya natural. 
Tostadero Bon Mercat  
3 
15 0,2999 5,0001 
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2 
Café Costa Rica natural. 
Tostadero Bon Mercat 1 
15 0,2999 5,0001 
Café Costa Rica natural. 
Tostadero Bon Mercat 2 
15 0,2998 0,3004 
Café Costa Rica natural. 
Tostadero Bon Mercat 3 
15 0,2997 5,0002 
3 
Café Caracolillo natural. 
Tostadero Bon Mercat 1 
15 0,3002 5,0003 
Café Caracolillo natural. 
Tostadero Bon Mercat 2 
15 0,3002 5,0002 
Café Caracolillo natural. 
Tostadero Bon Mercat 3 
15 0,3001 4,9998 
4 
Café Guatemala natural. 
Tostadero Bon Mercat 1 
15 0,3001 4,9995 
Café Guatemala natural. 
Tostadero Bon Mercat 2 
15 0,3000 4,9999 
Café Guatemala natural. 
Tostadero Bon Mercat 3 
15 0,3000 5,0004 
5 
Café Brasil natural. 
Tostadero Bon Mercat 1 
15 0,3002 4,9998 
Café Brasil natural. 
Tostadero Bon Mercat 2 
15 0,2998 5,0002 
Café Brasil natural. 
Tostadero Bon Mercat 3 
15 0,3003 4,9998 
6 
Café Colombia natural. 
Tostadero Bon Mercat 1 
15 0,2998 5,0003 
Café Colombia natural. 
Tostadero Bon Mercat 2 
15 0,2999 5,0001 
Café Colombia natural. 
Tostadero Bon Mercat 3 
15 0,2999 5,0002 
7 
Café Sumatra natural. 
Tostadero Bon Mercat 1 
15 0,2999 5,0003 
Café Sumatra natural. 
Tostadero Bon Mercat 2 
15 0,3003 5,0002 
Café Sumatra natural. 
Tostadero Bon Mercat 3 
15 0,2999 4,9999 
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Tabla 2. Cantidades de café y carbonato de sodio de cafés naturales 
 
Tueste natural 
Extracción de la cafeína 








Café molido de tueste 
100% natural. Carrefour 1 
15 0,3004 5,0002 
Café molido de tueste 
100% natural. Carrefour 2 
15 0,3003 4,9997 
9 
Café molido de Colombia 
tueste 100% natural. 
Carrefour Selección 1 
15 0,3000 5,0001 
Café molido de Colombia 
tueste 100% natural. 
Carrefour Selección 2 
15 0,3004 4,9998 
10 
Café molido de Etiopía 
tueste 100% natural. 
Carrefour Selección 1 
15 0,3002 5,0003 
Café molido de Etiopía 
tueste 100% natural. 
Carrefour Selección 2 
15 0,3001 5,0005 
11 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Carrefour Selección 1 
15 0,3001 4,9999 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Carrefour Selección 2 
15 0,3003 5,0001 
12 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Saimaza Colombia. 
Desarrollo Sostenible 1 
15 0,3001 5,0002 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Saimaza Colombia. 
Desarrollo Sostenible 2 
15 0,2998 5,0001 
13 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Saimaza Brasil. Desarrollo 
Sostenible 1 
15 0,3001 4,9999 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Saimaza Brasil. Desarrollo 
Sostenible 2 
15 0,3001 5,0001 
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14 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Marcilla SENSEO® Kenya 
1 
15 0,3000 5,0002 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Marcilla SENSEO® Kenya 
2 
15 0,3001 5,0001 
15 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Marcilla SENSEO® Brasil 1 
15 0,3002 4,9999 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Marcilla SENSEO® Brasil 2 
15 0,3002 5,0002 
16 
Café molido de tueste 
100% natural. Hacendado 
1 
15 0,3003 5,0002 
Café molido de tueste 
100% natural. Hacendado 
2 
15 0,3001 5,0004 
17 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Bonka Puro Colombia 1 
15 0,3000 4,9999 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Bonka Puro Colombia 2 
15 0,3001 4,9998 
18 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Cafe Mexique Chiapas 
Destination 1 
15 0,3000 5,0002 
Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Cafe Mexique Chiapas 
Destination 2 
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Tabla 3. Cantidades de café y carbonato de sodio de cafés mezcla 
 
Mezcla (natural y torrefacto) 
Extracción de la cafeína 








Café molido mezcla  (50% 
natural y 50% torrefacto). 
Soley 1 
15 0,3000 5,0003 
Café molido mezcla  (50% 
natural y 50% torrefacto). 
Soley 2 
15 0,3001 5,0000 
20 
Café molido mezcla (30% 
natural y 70% torrefacto). 
Bonka Especial 1 
15 0,3002 5,0002 
Café molido mezcla (30% 
natural y 70% torrefacto). 
Bonka Especial 2 
15 0,3002 5,0003 
21 
Café molido mezcla (70% 
natural y 30% torrefacto). 
Bonka 1 
15 0,3003 5,0002 
Café molido mezcla (70% 
natural y 30% torrefacto). 
Bonka 2 
15 0,3001 5,0004 
22 
Café molido mezcla (50% 
natural y 50% torrefacto). 
Bonka Intenso 1 
15 0,3000 5,0004 
Café molido mezcla (50% 
natural y 50% torrefacto). 
Bonka Intenso 2 
15 0,3004 5,0001 
23 
Café Express mezcla  
(70% natural y 30% 
torrefacto). Dia 1 
15 0,3000 5,0000 
Café Express mezcla  
(70% natural y 30% 
torrefacto). Dia 2 
15 0,3001 5,0002 
24 
Café molido mezcla (50% 
natural y 50% torrefacto). 
Dia 1 
15 0,3002 5,0002 
Café molido mezcla (50% 
natural y 50% torrefacto). 
Dia 2 
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Tabla 4. Cantidades de café y carbonato de sodio de cafés naturales 
descafeinados 
Descafeinado natural 
Extracción de la cafeína 








Café molido descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Gran Aroma Marcilla 1 
15 0,3003 5,0003 
Café molido descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Gran Aroma Marcilla 2 
15 0,3002 5,0002 
26 
Café molido descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Carrefour 1 
15 0,3003 5,0002 
Café molido descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Carrefour 2 
15 0,3002 5,0001 
 
Tabla 5. Cantidades de café y carbonato de sodio de cafés mezcla 
descafeinados 
Descafeinado Mezcla 
Extracción de la cafeína 








Café molido mezcla 
descafeinado (50 % 
natural y 50 % 
torrefacto). Dia 1 
15 0,3002 5,0004 
Café molido mezcla 
descafeinado (50 % 
natural y 50 % 
torrefacto). Dia 2 
15 0,3001 5,0001 
28 
Café Express mezcla 
descafeinado  (80 % 
natural y 20 % 
torrefacto). Dia 1 
15 0,3003 4,9999 
Café Express mezcla 
descafeinado  (80 % 
natural y 20 % 
torrefacto). Dia 2 
15 0,3003 5,0002 
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Tabla 6. Cantidades de café y carbonato de sodio de cafés solubles 
naturales 
Soluble de tueste natural 
Extracción de la cafeína 








Café suluble de tueste 
100% natural. NESCAFÉ 
Classic Natural 1 
15 0,3003 5,0003 
Café suluble de tueste 
100% natural. NESCAFÉ 
Classic Natural 2 
15 0,3004 5,0001 
30 
Café suluble de tueste 
100% natural. Auchan 1 
15 0,3004 5,0000 
Café suluble de tueste 
100% natural. Auchan 2 
15 0,3002 5,0004 
 
Tabla 7. Cantidades de café y carbonato de sodio de cafés solubles 
descafeinados 
Soluble natural descafeinado 
Extracción de la cafeína 






Café suluble descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Carrefour 1 
15 0,3003 4,9999 
Café suluble descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Carrefour 2 
15 0,3002 5,0001 
32 
Café suluble descafeinado 
de tueste 100% natural.  
NESCAFÉ Classic 
Descafeinado 1 
15 0,3005 5,0002 
Café suluble descafeinado 
de tueste 100% natural.  
NESCAFÉ Classic 
Descafeinado 2 
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1.2. Datos experimentales de la cromatografía 
de líquidos de alta resolución (HPLC) 
1.2.1. Desarrollo de la puesta a punto del método cromatográfico 
(HPLC) 
Se presenta el desarrollo, y puesta a punto de una metodología analítica por 
cromatografía líquida de alta eficiencia (HPLC) para determinar y cuantificar la 
cafeína en presencia de otros compuestos. 
 
Preparación del Sistema HPLC 
 
• Emplear eluyentes de grado HPLC. 
• Filtrar los eluyentes a utilizar en el HPLC. 
• Desgasificar los eluyentes por un tiempo aproximado de 10 min con 
ultrasonido o 3 min con burbujeo de gas He. 
• Realizar la purga del equipo con los eluyentes mediante la apertura de la 
válvula de la bomba (solo dar dos vueltas), y colocar el flujo en el botón 
designado como 2/flow en un valor de 2 a 5 mL/min. presionar enter para 
dejar este valor como preestablecido luego de esto presionar el botón 
“pump” para encender la bomba y dejar la purga por 5 min. 
aproximadamente. 
• Programar los porcentajes de la mezcla de los eluyentes en la bomba. 
• Colocar el flujo en 0,1 mL/min. y luego cerrar la válvula y de esta manera 
se hace pasar el eluyente(s) por la columna y las demás conexiones 
contiguas a la bomba. Al estabilizarse la presión se puede ir aumentando 
el flujo de 0,1 en 0,1 mL/min hasta llegar a 1 mL/min. 
• Una vez realizados los pasos anteriores puede procederse a inyectar la 
muestra a analizar y los patrones para la cuantificación. 
 
PUESTA A PUNTO DEL SISTEMA CROMATOGRÁFICO (I) 
 
Teniendo en cuenta las características fisicoquímicas del principio activo a 
evaluar: cafeína, así como la solubilidad en los solventes recomendados para 
HPLC (acetonitrilo, agua, metanol), sus características de polaridad y sus 
propiedades de absorción de la radiación se decidió ensayar una fase móvil 
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Instrumentación 
 
Equipos:  Cromatógrafo de líquidos de alta resolución: Perkin Elmer Series 
410 LCPump: 
   Bomba PerkinElmer LC-410 
Detector UV-VIS Perkin Elmer LC-410 
Interfase Perkin Elmer 970 
  Jeringa: Tipo Hamilton de 50 μL 
Columna de acero Inoxidable Nucleosil 100 (C18):   
Longitud: 100 mm, diámetro interno: 4,6 mm, tamaño de 
partícula: 5 μm 
Reactivos:  Cafeína anhidra 
  Acetonitrilo (grado HPLC) 
  Agua (grado HPLC) 
  Metanol (grado HPLC) 
  Tampón acetato 0,2 M pH5 
 
Para la separación cromatográfica se empleó una columna C18 para fase reversa 
y detección a 273 nm. 
Se propuso el sistema: 
  Columna: Nucleosil 100 C18, 5 micrómetros, 100 x 4,6 mm. 
  Detector: UV (273 nm). 
  Flujo: 1 mL/min 
Volumen de inyección: 20 μL 
En la puesta a punto del método cromatográfico se propuso empezar a ensayar 
con una solución madre de cafeína para inyectar como muestra: 
• Solución A: 20 mg cafeína / 100 ml de agua destilada. 
Para la preparación de la solución A, se pesaron en una balanza analítica 20 mg 
de cafeína pura en un embudo para pesar sólidos y se diluyeron en 100 ml de 
agua destilada en un  matraz aforado. 
Nota: El agua destilada y el agua Mli-Q fueron filtradas por equipo de filtrado 
HPLC. 
• Solución B: 10 ml de sol. A / 100 ml de agua destilada. 
Para la preparación de la solución B, se pipetearon 10 ml de la solución A y se 
diluyeron en 100 ml de agua destilada en un matraz aforado. 
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A continuación se muestran todos cromatogramas obtenidos de los diversas 
inyectadas de muestras de cafeína de soluciones patrón con concentración 
conocidad y de las muestras de cafeína de los diversos cafés. Estas inyectadas se 
hicieron por duplicado. 
Se propuso empezar a ensayar diferentes proporciones de la fase móvil con la 
solución A de cafeína. 
Para una fase móvil de 50% de agua y 50% de acetonitrilo: 
 
Figura 1.  Cromatograma de la fase móvil 50% de agua y 50% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 
50:50 demostraban la interacción de la cafeína con la fase estacionaria en un 
tiempo de retención muy temprano y un pico muy ancho en su base.  
Los tiempos de retención obtenidos de las diferentes inyectadas en esta 
proporción oscilaban entre 0,35 y 0,40 minutos. 
Para una fase móvil de 40% de agua y 60% de acetonitrilo: 
 
Figura 2. Cromatograma de la fase móvil 40% de agua y 60% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 40:60 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 0,40 y 0,45 minutos. 
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Para una fase móvil de 30% de agua  y 70% de acetonitrilo: 
 
Figura 3.  Cromatograma de la fase móvil 30% de agua  y 70% de 
acetonitrilo. 
 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 30:70 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 0,44 y 0,51 minutos. 
 
Se decidió probar los ensayos aumentando la proporción de agua de la fase 
móvil. 
Para una fase móvil de 60% de agua y 40% de acetonitrilo: 
 
Figura 4.  Cromatograma de la fase móvil 60% agua y 40% acetonitrilo. 
 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 60:40 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 0,57 y 0,59 minutos. 
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Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
 
Figura 5.  Cromatograma de la fase móvil 70% agua y 30% acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 0,57 y 0,59 min. 
 
 
Para una fase móvil de 80% de agua y 20% de acetonitrilo: 
 
Figura 6.  Cromatograma de la fase móvil 80% agua y 20% acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 80:20 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,76 y 0,83 minutos. 
Se decidió realizar lo contrario para probar si a menor cantidad de agua se 
obtenía un mayor tiempo de retención. 
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Para una fase móvil de 0% de agua y 100% de acetonitrilo: 
 
Figura 7.  Cromatograma de la fase móvil 0% de agua y 100% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 0:100 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,83 y 0,84 minutos. 
 
Para una fase móvil de 5% de agua y 95% de acetonitrilo: 
 
 
Figura 8.  Cromatograma de la fase móvil 5% de agua y 95% de 
acetonitrilo. 
 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 5:95 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,57 y 0,59 minutos. 
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Para una fase móvil de 10% de agua y 90% de acetonitrilo: 
 
Figura 9.  Cromatograma de la fase móvil 90% acetonitrilo y 10% agua. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 10:90 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,51 y 0,54 minutos.  
Al ver que los tiempos de retención obtenidos eran todavía muy tempranos, ya 
que no superaban el minuto, se decidió hacer diferentes disoluciones con la 
cafeína pura. 
• La solución C: 20 mg cafeína / 25 ml agua.  
Para la preparación de la solución C, se pesaron en una balanza analítica 20 mg 
de cafeína pura en un embudo para pesar sólidos y se diluyeron en 25 ml de 
agua destilada en un  matraz aforado. 
Para una fase móvil de 10% de agua y 90% de acetonitrilo: 
 
Figura 10.  Cromatograma de la fase móvil 90% acetonitrilo y 10% agua. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
acetonitrilo-agua en proporción 90:10 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,44 y 0,48 minutos.  
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Al encontrar dos picos no muy bien definidos se pensó que la cafeína pudiera 
haber cogido humedad, por lo que se procedió a desecar la cafeína en una estufa 
durante 24 horas y preparar la solución D. 
• La solución D: 20 mg cafeína desecada / 25 ml agua. 
Para la preparación de la solución D, se pesaron en una balanza analítica 20 mg 
de cafeína pura desecada, en un embudo para pesar sólidos y se diluyeron en 25 
ml de agua destilada en un  matraz aforado. 
Se probaron diferentes proporciones con la solución D. 
Para una fase móvil de 10% de agua y 90% de acetonitrilo: 
 
Figura 11.  Cromatograma de la fase móvil 10% de agua y 90% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
acetonitrilo-agua en proporción 90:10 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,44 y 0,53 minutos. 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 12.  Cromatograma de la fase móvil 70% agua y 30% acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,73 y 0,82 minutos. 
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Al ver que los tiempos de retención a los que aparecía la cafeína en los 
cromatogramas eran todavía inferiores a 1 minuto, se decidió ensayar con una 
solución tampón.  
Al ensayar con la fase móvil acetonitrilo-cloruro de amonio 0,25M-tampón 
acetato de sodio 0,2M pH5 en proporción 59:40:1 con la solución D: 
 
Figura 13. Cromatograma de la fase móvil 59% acetonitilo- 40%cloruro de 
amonio 0,25M-1% tampón acetato de sodio 0,2M pH5. 
 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
acetonitrilo-cloruro de amonio 0,25M-tampón acetato de sodio 0,2M pH5 en 
proporción 59:40:1 permitían observar dos picos, el primero a unos tiempos de 
retención de entre 0,6 a 0,63 minutos y el segundo pico entre 2,06 y 2,08 
minutos.Se decidió hacer otra disolución con la cafeína pura desecada y agua 
Mili-Q.  
 
• La solución E: 5 mg cafeína desecada / 50 ml agua Mili-Q 
 
Para la preparación de la solución E, se pesaron en una balanza analítica 5 mg de 
cafeína pura desecada en un embudo para pesar sólidos y se diluyeron en 50 ml 
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Con la fase móvil acetonitrilo-cloruro de amonio 0,25M-tampón acetato de sodio 
0,2M pH5 en proporción 59:40:1. 
 
 
Figura 14.  Cromatograma de la fase móvil 59% acetonitilo- 40%cloruro de 
amonio 0,25M-1% tampón acetato de sodio 0,2M pH5. 
 
Al ensayar de nuevo con la fase móvil acetonitrilo-cloruro de amonio 0,25M-
tampón acetato de sodio 0,2M pH5 en proporción 59:40:1 los cromatogramas 
obtenidos permitían observar dos picos a unos tiempos de retención de entre 
0,74 a 0,78 minutos y el otro pico entre 2,06 y 2,08 minutos. 
Al ver que los tiempos de retención a los que aparecía la cafeína en los 
cromatogramas seguía siendo inferior a 1 minuto, se decidió descartar la 
utilización de la solución tampón. 
Así que se decidió hacer otra disolución con la cafeína pura. 
 
• La solución F: 1 mg cafeína desecada / 50 ml agua Mili-Q 
 
Para la preparación de la solución F, se pesó en una balanza analítica 1 mg de 
cafeína pura desecada en un embudo para pesar sólidos y se diluyeron en 50 ml 
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Para una fase móvil de 30% de agua y 70% de acetonitrilo: 
 
Figura 15.  Cromatograma de la fase móvil 30% agua y 70% acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua- acetonitrilo en proporción 30:70 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,77 y 0,78 minutos. 
 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 16.  Cromatograma de la fase móvil 70% agua y 30% acetonitrilo. 
 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,81 y 0,87 minutos. 
Volviendo a utilizar la solución E: 5 mg cafeína desecada / 50 ml agua Mili-Q. 
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Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 17.  Cromatograma de la fase móvil 70% agua y 30% acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 0,88 y 0,89 minutos. 
Se intentó aumentar el tiempo de retención ya que todavía no se conseguía 
llegar al minuto, volviendo a disminuir la cantidad de agua de la fase móvil.  
Para una fase móvil de 0% de agua y 100% de acetonitrilo: 
 
Figura 18.  Cromatograma de la fase móvil 100% acetonitrilo y 0% agua. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
acetonitrilo-agua en proporción 100:0 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 1,13 y 1,51 minutos. Aquí se pudo comprobar que a mayor 
cantidad de acetonitrilo el tiempo de retención era superior a un minuto. 
Al acabarse el acetonitrilo del laboratorio lo sustituimos por metanol ya que sus 
propiedades son muy parecidas (Ver fichas de seguridad en Anexo 6). 
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Después de haber realizado numerosos ensayos con diferentes soluciones de 
cafeína y con diferentes fases móviles, se decidió volver a probar la solución E.  
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de metanol: 
 
Figura 19.  Cromatograma de la fase móvil 70% agua y 30% metanol. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-metanol en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 2,06 y 2,14 minutos.  
Seguidamente, se decidió probar la solución F: 1 mg cafeína desecada / 50 ml 
agua Mili-Q y una fase móvil agua-metanol en proporción 70:30.  
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de metanol: 
 
Figura 20.  Cromatograma de la fase móvil 70% agua y 30% metanol. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-metanol en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre los 2,01 y 2,15 minutos. 
Se realizó una extracción obtención de cafeína de café mediante diversas 
filtraciones para HPLC.  
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 23 - 
Para la preparación de la solución G se procedió a pesar 49,52 g (0,04952 mg) 
de café que se calentaron con reflujo durante unos minutos, se dejó enfriar y se 
pasó primero por papel de filtro, seguidamente por el equipo de filtrado para 
HPLC y por último por jeringa con filtro HPLC. 
 
• Solución G: 0,25 ml cafeína del café / 100 ml agua Mili-Q. 
 
Se realizaron varias inyectadas y se encontró la cafeína a unos tiempos de 
retención superiores a los encontrados anteriormente. 
 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de metanol: 
 
 
Figura 21.  Cromatograma de la fase móvil 70% agua y 30% acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos con la fase móvil agua-metanol en proporción 
70:30 mostraban la interacción de la cafeína con la fase estacionaria con unos 
tiempos de retención superiores a los anteriores con un pico definido y se volvía 
a desdoblar en su base.  
Los tiempos de retención obtenidos de las diferentes inyectadas a esta 
proporción oscilaban entre los 2,10 y 2,16 minutos. 
 
El cromatógrafo de líquidos de alta resolución (HPLC) se estropeó ya que empezó 
a aumentar la presión.  
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Reparación del cromatógrafo HPLC 
 
Al ver que la presión del equipo de HPLC era muy elevada se pensó que se habría 
podido obturar alguna partícula en algún componente del equipo HPLC. 
Para la reparación del equipo de HPLC se procedió a inspeccionar cada una de las 
conexiones de las entradas y salidas, desde las entradas a la bomba hasta la 
salida del detector. 
Se pudo comprobar que la obturación estaba en el detector ya que no permitía la 
salida de la fase móvil hacia el exterior. Pensando que se hubiera podido obturar 
la celda del detector con alguna partícula, se intentó limpiar siguiendo las 
instrucciones del equipo de HPLC. 
Para la limpieza de la célula del detector se siguieron los siguientes pasos (de 
unos 20 minutos cada uno) utilizando diferentes sustancias: 
 
• 100% Agua Mili-Q filtrada HPLC 
• 10% Hidróxido de amonio filtrado HPLC 
• 100% Agua Mili-Q filtrada HPLC 
• 20% Ácido nítrico filtrado HPLC 
• 100% Agua Mili-Q filtrada HPLC 
• 100% Isopropanol  
• 100% Agua Mili-Q filtrada HPLC 
• 100% Metanol (para dejarlo en contacto con la columna hasta el día 
siguiente y así evitar que se deteriorara). 
 
Al ver que este procedimiento era efectivo ya que la presión disminuía, se retiró 
la columna del equipo de HPLC con el fin de evitar su deterioro y se siguió 
limpiando el equipo mediante los pasos anteriores. 
Después de unos días, se pudo comprobar que iba bajando la presión al estar  
más tiempo en contacto con el ácido nítrico, así que se procedió a seguir estos 
pasos (de unos 20 minutos cada uno): 
• 100% Agua Mili-Q filtrada HPLC 
• 20% Ácido nítrico filtrado HPLC 
• 100% Agua Mili-Q filtrada HPLC 
• 100% Metanol  
La presión del equipo de HPLC empezó a disminuir hasta valores normales de 
entre 300 y 600 psi. Así que se volvió a incorporar la columna al equipo para 
poder seguir trabajando. 
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MÉTODO CROMATOGRÁFICO (II) 
 
Teniendo en cuenta las características fisicoquímicas del principio activo a 
evaluar: cafeína, así como la solubilidad en los solventes recomendados para 
HPLC (acetonitrilo, agua, metanol), sus características de polaridad y sus 
propiedades de absorción de la radiación se decidió ensayar una fase móvil 




Equipos:  Cromatógrafo Perkin Elmer Series 410 LCPump 
   Bomba PerkinElmer LC-410 
Detector Perkin Elmer LC-410 
Interfase Perkin Elmer 970 
Jeringa: Tipo Hamilton de 50 μL 
Columna de acero Inoxidable Nucleosil 100 (C18):   
Longitud: 100 mm, diámetro interno: 4,6 mm, tamaño de 
partícula: 5 μm 
 
Reactivos:  Cafeína anhidra 
  Acetonitrilo (grado HPLC) 
  Agua (grado HPLC) 
 
Para la separación cromatográfica se empleó una columna C18 para fase reversa 
y detección a 273 nm. 
Se propuso el sistema: 
  Columna: Nucleosil 100 C18, 5 micrómetros, 10 x 0,46 mm. 
  Detector: UV (273 nm). 
  Flujo: 1 mL/min 
Volumen de inyección: 20 μL 
 
En la puesta a punto del método cromatográfico se pensó empezar a ensayar con 
las soluciones patrón y las soluciones de cafeína de café obtenidas mediante 
extracción para inyectar como muestras, para así poder comparar las 
concentraciones de cafeína con el fin de saber las cantidades necesarias de café 
para realizar la extracción: 
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1. Para la preparación de las soluciones patrón se procedió a insertar una bota 
dentro de la báscula, se taró (0 mg) y posteriormente se pesaron 40 mg de 
cafeína anhidra pura (peso real: 39,90 mg). 
 
Después, se preparó la solución patrón A: estos 39,90 mg de cafeína anhidra 
pura se pasaron mediante la misma bota a un matraz aforado de 100 ml y se 
enrasaron con agua Mili-Q filtrada HPLC. Obtenemos una concentración de 
399 ppm (399 mg/L). 
 
Para la preparación de la solución patrón B: se pipetearon 10 ml de la 
solución patrón A y se pasaron a un matraz aforado de 100 ml donde se 
enrasaron con agua Mili-Q filtrada HPLC. Obtenemos una concentración de 
39,90 ppm (39,90 mg/L). 
 
Seguidamente, se prepararon las siguientes diluciones: 
 
• (5 ml de la solución patrón B + 2 ml de solución HCl 0,01M)/ 50 ml agua 
Mili-Q filtrada HPLC = 3,99 ppm 
• (5 ml de la solución patrón B + 1 ml de solución HCl 0,01M)/ 25 ml agua 
Mili-Q filtrada HPLC = 7,98 ppm 
• (10 ml de la solución patrón B + 1 ml de solución HCl 0,01M)/ 25 ml agua 
Mili-Q filtrada HPLC = 15,96 ppm 
• (15 ml de la solución patrón B + 1 ml de solución HCl 0,01M)/ 25 ml agua 
Mili-Q filtrada HPLC = 23,94 ppm 
• (20 ml de la solución patrón B + 1 ml de solución HCl 0,01M)/ 25 ml agua 
Mili-Q filtrada HPLC = 31,92 ppm 
 
2. Para la preparación de las soluciones de cafeína de café obtenidas mediante 
extracción (ver Capítulo 5). 
 
Se propuso empezar a ensayar con diferentes proporciones de la fase móvil 
(teniendo en cuenta los resultados obtenidos en la puesta a punto del sistema 
cromatográfico I).  
 
A continuación se muestran todos cromatogramas obtenidos de los diversas 
inyectadas de muestras de cafeína de soluciones patrón con concentración 
conocidad y de las muestras de cafeína de los diversos cafés. Estas inyectadas se 
hicieron por duplicado. 
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Se ensayó con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 70:30 y con la 
solución patrón de cafeína de 15,96 ppm. 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 22.  Cromatograma de la fase móvil 70% de agua y 30% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,27 y 1,29 minutos. 
Se siguió ensayando con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 70:30 y 
con la muestra de cafeína de café Costa Rica 1 (sin HCl 0,01 M). 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 23.  Cromatograma de la fase móvil 70% de agua y 30% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,24 y 1,28 minutos. 
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Se ensayó con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 70:30 y con la 
muestra de cafeína de café Costa Rica 2 (sin HCl 0,01 M). 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 24.  Cromatograma de la fase móvil 70% de agua y 30% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,30 y 1,31 minutos. 
Se siguió ensayando con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 70:30 y 
con la muestra de cafeína de café Costa Rica 1 (con HCl 0,01 M). 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 25.  Cromatograma de la fase móvil 70% de agua y 30% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,30 y 1,32 minutos. 
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Se siguió ensayando con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 70:30 y 
con la muestra de cafeína de café Costa Rica 2 (con HCl 0,01 M). 
Para una fase móvil de 70% de agua y 30% de acetonitrilo: 
 
Figura 26.  Cromatograma de la fase móvil 70% de agua y 30% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,30 y 1,31 minutos. 
Se propuso seguir ensayando una proporción diferente de la fase móvil agua-
acetonitrilo en proporción 80:20 y con la muestra de cafeína de café Costa Rica 2 
(con HCl 0,01 M). 
Para una fase móvil de 80% de agua y 20% de acetonitrilo: 
 
Figura 27.  Cromatograma de la fase móvil 80% de agua y 20% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 80:20 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,30 y 1,32 minutos. 
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Se siguió ensayando con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 80:20 y la 
solución patrón de cafeína de 15,96 ppm. 
Para una fase móvil de 80% de agua y 20% de acetonitrilo: 
 
Figura 28.  Cromatograma de la fase móvil 80% de agua y 20% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 80:20 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,29 y 1,32 minutos. 
Se propuso cambiar la proporción de la fase móvil agua-acetonitrilo en 
proporción 85:15 y con la solución patrón de cafeína de 15,96 ppm. 
Para una fase móvil de 85% de agua y 15% de acetonitrilo: 
 
Figura 29.  Cromatograma de la fase móvil 85% de agua y 15% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 85:15 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 2,03 y 2,15 minutos. 
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Se ensayó con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 85:15 y con la 
muestra de cafeína de café Costa Rica 2 (con HCl 0,01 M). 
Para una fase móvil de 85% de agua y 15% de acetonitrilo: 
 
Figura 30.  Cromatograma de la fase móvil 85% de agua y 15% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 85:15 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 2,05 y 2,19 minutos. 
Se siguió ensayando con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 85:15 y 
con la solución patrón B de cafeína de 39,90 ppm. 
Para una fase móvil de 85% de agua y 15% de acetonitrilo: 
 
Figura 31.  Cromatograma de la fase móvil 85% de agua y 15% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 85:15 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,88 y 2,12 minutos. 
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Se siguió ensayando con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 85:15 y 
con la muestra de cafeína de café Kenia 2 (con HCl 0,01 M). 
Para una fase móvil de 85% de agua y 15% de acetonitrilo: 
 
Figura 32.  Cromatograma de la fase móvil 85% de agua y 15% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 85:15 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,95 y 2,07 minutos. 
Se siguió ensayando con la fase móvil agua-acetonitrilo en proporción 85:15 y 
con la solución patrón de cafeína de 31,92 ppm. 
Para una fase móvil de 85% de agua y 15% de acetonitrilo: 
 
Figura 33.  Cromatograma de la fase móvil 85% de agua y 15% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 85:15 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,97 y 1,98 minutos. 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 33 - 
Se propuso cambiar la proporción de la fase móvil agua-acetonitrilo en 
proporción 90:10 y con la solución patrón de cafeína de 31,92 ppm. 
Para una fase móvil de 90% de agua y 10% de acetonitrilo: 
 
Figura 34.  Cromatograma de la fase móvil 90% de agua y 10% de 
acetonitrilo. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
agua-acetonitrilo en proporción 90:10 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 2,04 y 2,16 minutos. 
Al aumentar el porcentaje de agua de fase móvil se conseguía un pico más 
definido aunque con una base ancha (hombro), se propuso aumentar el 
acetonitrilo de la fase móvil. 
Para una fase móvil de 70% de acetonitrilo y 30% de agua con la solución patrón 
de cafeína de 31,92 ppm a una velocidad de 1 ml/min: 
 
Figura 35.  Cromatograma de la fase móvil 70% de acetonitrilo y 30% de 
agua. 
El cromatograma obtenido con la fase móvil acetonitrilo-agua en proporción 
70:30 mostraba unos tiempos de retención que oscilaban entre 1,18 y 1,20 
minutos. 
Silvia Calle Aznar  
 - 34 - 
Para una fase móvil de 70% de acetonitrilo y 30% de agua con la solución patrón 
de cafeína de 31,92 ppm y aumentando la velocidad a 1,2 ml/min: 
 
Figura 36.  Cromatograma de la fase móvil 70% de acetonitrilo y 30% de 
agua. 
El cromatograma obtenido con la fase móvil acetonitrilo-agua en proporción 
70:30 mostraba la interacción de la cafeína en un tiempo de retención que 
disminuía y un pico más definido. 
El tiempo de retención obtenido de la inyectada en esta proporción era de 1 
minuto. 
Para una fase móvil de 70% de acetonitrilo y 30% de agua con la solución patrón 
de cafeína de 31,92 ppm y aumentando la velocidad a 1,5 ml/min: 
 
Figura 37.  Cromatograma de la fase móvil 70% de acetonitrilo y 30% de 
agua. 
El cromatograma obtenido con la fase móvil acetonitrilo-agua en proporción 
70:30 mostraba la interacción de la cafeína en un tiempo de retención que 
disminuía aún más y un pico mucho más definido. El tiempo de retención 
obtenido de la inyectada en esta proporción era de 0,81 minutos. 
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Para una fase móvil de 70% de acetonitrilo y 30% de agua con la muestra de 
cafeína de café Costa Rica 2 (con HCl 0,01 M) y aumentando la velocidad a 1,5 
ml/min: 
 
Figura 38.  Cromatograma de la fase móvil 70% de acetonitrilo y 30% de 
agua. 
El cromatograma obtenido con la fase móvil acetonitrilo-agua en proporción 
70:30 mostraba un tiempo de retención de 0,80 minutos que disminuía aún más.  
Al comprobar que con la misma proporción de fase móvil pero aumentando la 
velocidad, se conseguían unos picos más definidos aunque su tiempo de 
retención disminuía. Se decidió mantener una velocidad constante de 1 ml/min. 
Para una fase móvil de 70% de acetonitrilo y 30% de agua con la solución patrón 
de cafeína de 31,92 ppm: 
 
Figura 39.  Cromatograma de la fase móvil 70% de acetonitrilo y 30% de 
agua. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
acetonitrilo-agua en proporción 70:30 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,22 y 1,26 minutos. 
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Se propuso seguir ensayando con una fase móvil diferente de acetonitrilo-agua 
en proporción 65:35 y con la solución patrón de cafeína de 31,92 ppm: 
Para una fase móvil de 65% de acetonitrilo 35% de agua: 
 
Figura 40.  Cromatograma de la fase móvil 65% de acetonitrilo y 35% de 
agua. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
acetonitrilo-agua en proporción 65:35 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,22 y 1,24 minutos. 
Se siguió ensayando con una fase móvil diferente de acetonitrilo-agua en 
proporción 60:40 y con la solución patrón de cafeína de 31,92 ppm: 
Para una fase móvil de 60% de acetonitrilo 40% de agua: 
 
Figura 41.  Cromatograma de la fase móvil 60% de acetonitrilo y 40% de 
agua. 
Los cromatogramas obtenidos de las diferentes inyectadas con la fase móvil 
acetonitrilo-agua en proporción 60:40 mostraban unos tiempos de retención que 
oscilaban entre 1,21 y 1,23 minutos. 
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Se cambió a una fase móvil acetonitrilo-agua en proporción 75:25 y con la 
solución patrón de cafeína de 31,92 ppm: 
Para una fase móvil de 75% de acetonitrilo 25% de agua: 
 
Figura 42.  Cromatograma de la fase móvil 75% de acetonitrilo y 25% de 
agua. 
Los cromatogramas obtenidos con la fase móvil acetonitrilo-agua en proporción 
75:25 muestran la interacción de la cafeína en un tiempo de retención superior a 
un minuto y un pico menos ancho en su base. 
Los tiempos de retención obtenidos de las diferentes inyectadas en esta 
proporción oscilaban entre 1,25 y 1,28 minutos. 
 
 
Figura 43.  Cromatogramas de la fase móvil 75% de acetonitrilo y 25% de 
agua con la solución patrón de cafeína de 31,92 ppm a diferentes 
escalas. 
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Se ensayó una fase móvil diferente de acetonitrilo-agua en proporción 80:20 y 
con la solución patrón de cafeína de 31,92 ppm: 
Para una fase móvil de 80% de acetonitrilo 20% de agua: 
 
Figura 44.  Cromatograma de la fase móvil 80% de acetonitrilo y 20% de 
agua. 
Los cromatogramas obtenidos con la fase móvil acetonitrilo-agua en proporción 
80:20 demuestran la interacción de la cafeína con la fase estacionaria en un 
tiempo de retención superior a un minuto y un pico menos ancho en su base. 
Los tiempos de retención obtenidos de las diferentes inyectadas en esta 
proporción oscilaban entre 1,27 y 1,28 minutos. 
 
 
Figura 45. Cromatogramas de la fase móvil 80% de acetonitrilo y 20% de 
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Una vez realizadas todas las pruebas necesarias y de acuerdo con los resultados 
obtenidos, la fase móvil que permitía una mejor interacción con la fase 
estacionaria y la mejor separación era la compuesta por la fase móvil 
acetonitrilo-agua en proporción 80:20. 
1.2.2. Cromatogramas de la cafeína en cromatógrafo de líquidos de 
alta resolución (HPLC) 
 
Las tablas y cromatogramas de la solución patrón 4 ppm: 
 
 
Tabla 8. Resultados de la solución patrón 4 ppm 
















Figura 46. Cromatograma de la solución patrón 4 ppm. 
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Figura 48. Cromatograma de la solución patrón 4 ppm reescalado para ver 
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Tabla 9. Resultados de la solución patrón 8 ppm 
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Figura 51. Cromatograma de la solución patrón 8 ppm reescalado para ver 
forma de pico definida. 
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Tabla 10. resultados de la solución patrón 16 ppm 
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Figura 54. Cromatograma de la solución patrón 16 ppm reescalado para ver 
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Tabla 11. Resultados de la solución patrón 24 ppm 




















Silvia Calle Aznar  












Figura 57. Cromatograma de la solución patrón 24 ppm reescalado para ver 
forma de pico definida. 
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Las tablas y cromatogramas de la solución patrón 32 ppm: 
 
 
Tabla 12. Resultados de la solución patrón 32 ppm 
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Figura 60. Cromatograma de la solución patrón 32 ppm reescalado para ver 
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1. CAFÉ NATURAL DE TOSTADERO 
 
Café Kenya natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 13. Resultados del café Kenya natural de tostadero de todas las 
extracciones con HPLC 
Café Kenya natural. Tostadero Bon Mercat 
HPLC 


























Figura 61. Cromatograma del café Kenya de la primera extracción. 
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Figura 62. Cromatograma del café Kenya de la segunda extracción. 
 
 
Figura 63. Cromatograma del café Kenya de la tercera extracción. 
 
La concentración del café Kenya del tostadero Bon Mercat se desarrolla con los 
resultados obtenidos en todas las extracciones.  
• Área media del café Kenya = 5.957.480,9167 
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Café Costa Rica natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 14. Resultados del café Costa Rica natural de tostadero de todas las 
extracciones con HPLC 
Café Costa Rica natural. Tostadero Bon Mercat 
HPLC 






























Figura 64. Cromatograma del café Costa Rica de la primera extracción. 
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Figura 65. Cromatograma del café Costa Rica de la segunda extracción. 
 
Figura 66. Cromatograma del café Costa Rica de la tercera extracción. 
 
La concentración del café Costa Rica del tostadero Bon Mercat se desarrolla con 
los resultados obtenidos en la tercera extracción. Los cálculos pertenencen a la 
tercera extracción ya que despreciamos los valores de la primera y segunda 
extracción.  
 
• Área media del café Costa Rica = 4.482.044,1250 
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Café Caracolillo (Nicaragua) natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 15. Resultados del café Caracolillo Nicaragua natural de tostadero de 
todas las extracciones con HPLC 
Café Caracolillo natural. Tostadero Bon Mercat 
HPLC 






























Figura 67. Cromatograma del café Caracolillo Nicaragua de la primera 
extracción. 
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Figura 68. Cromatograma del café Caracolillo Nicaragua de la segunda 
extracción. 
 
Figura 69. Cromatograma del café Caracolillo Nicaragua de la tercera 
extracción. 
 
La concentración del café Caracolillo (Nicaragua) del tostadero Bon Mercat se 
desarrolla con los resultados obtenidos en la primera extracción. Los cálculos 
pertenencen a la primera extracción ya que despreciamos los valores de la 
segunda y tercera extracción.  
 
• Área media del café Caracolillo = 5.224.170,6250 
• Concentración de cafeína en la cromatografía líquida HPLC (ppm) = 
17,8152 
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Café Guatemala natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 16. Resultados del café Guatemala natural de tostadero de todas las 
extracciones con HPLC 
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Figura 71. Cromatograma del café Guatemala de la segunda extracción. 
 
 
Figura 72. Cromatograma del café Guatemala de la tercera extracción. 
 
La concentración del café Guatemala del tostadero Bon Mercat se desarrolla con 
los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son 
muy similares.  
 
• Área media del café Guatemala = 3.331.875,0833 
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Café Brasil natural. Tostadero Bon Mercat 
 
 
Tabla 17. Resultados del café Brasil natural de tostadero de todas las 
extracciones con HPLC 
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Figura 74. Cromatograma del café Brasil de la segunda extracción. 
 
 
Figura 75. Cromatograma del café Brasil de la tercera extracción. 
 
La concentración del café Brasil del tostadero Bon Mercat se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Área media del café Brasil = 3.155.682,7500 
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Café Colombia natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 18. Resultados del café Colombia natural de tostadero de todas las 
extracciones con HPLC 
Café Colombia natural. Tostadero Bon Mercat 
HPLC 































Figura 76. Cromatograma del café Colombia de la primera extracción. 
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Figura 77. Cromatograma del café Colombia de la segunda extracción 
 
 
Figura 78. Cromatograma del café Colombia de la tercera extracción 
La concentración del café Colombia del tostadero Bon Mercat se desarrolla con 
los resultados obtenidos en la tercera extracción. Los cálculos pertenencen a la 
tercera extracción ya que despreciamos los valores de la primera y segunda 
extracción.  
 
• Área media del café Colombia = 5.555.030,2500 
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Café Sumatra natural. Tostadero Bon Mercat 
 
 
Tabla 19. Resultados del café Sumatra natural de tostadero de todas las 
extracciones con HPLC 
Café Sumatra natural. Tostadero Bon Mercat 
HPLC 




Área  Área media  Promedio  
Sumatra 1 
1 1,29 3.565.996,5000 
3.544.547,2500 
3.343.671,3333 
2 1,29 3.523.098,0000 
Sumatra 2 
1 1,30 3.291.104,5000 
3.269.143,2500 
2 1,31 3.247.182,0000 
Sumatra 3 
1 1,32 3.181.890,0000 
3.217.323,5000 
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Figura 80. Cromatograma del café Sumatra de la segunda extracción. 
 
 
Figura 81. Cromatograma del café Sumatra de la tercera extracción. 
 
La concentración del café Sumatra del tostadero Bon Mercat se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Área media del café Sumatra = 3.343.671,3333 
• Concentración de cafeína en la cromatografía líquida HPLC (ppm) = 
11,4300 
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2. CAFÉ NATURAL DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café molido de tueste 100% natural. Carrefour 
 
Tabla 20. Resultados del café natural Carrefour de todas las extracciones con 
HPLC 






Área  Área media  Promedio 






Carrefour natural 2 
1 1,31 4.321.641,0000
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La concentración del café molido de tueste 100% natural de marca comercial 
Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya 
que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Carrefour natural = 4.524.794,08 
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Café molido de Colombia tueste 100% natural. Carrefour Selección 
 
 
Tabla 21. Resultados del café Colombia natural Carrefour de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de Colombia tueste 100% natural. Carrefour Selección 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Carrefour 
Colombia 1 
1 1,31 3.217.134,5000 
3.184.678,17 
3.116.016,75 
2 1,31 3.186.429,0000 
3 1,32 3.150.471,0000 
Carrefour 
Colombia 2 
1 1,32 3.055.991,0000 
3.047.355,33 2 1,32 2.919.359,0000 
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La concentración del café molido de Colombia de tueste 100% natural de marca 
comercial Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Carrefour Colombia = 3.116.016,75 
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Café molido de Etiopía tueste 100% natural. Carrefour Selección 
 
 
Tabla 22. Resultados del café Etiopía natural Carrefour de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de Etiopía tueste 100% natural. Carrefour Selección 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Carrefour 
Etiopía 1 
1 1,32 2.696.458,0000 
2.725.533,83 
2.843.883,17 
2 1,32 2.749.149,5000 
3 1,32 2.730.994,0000 
Carrefour 
Etiopía 2 
1 1,33 2.957.526,0000 
2.962.232,50 2 1,33 2.995.452,5000 
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La concentración del café molido de Etiopía de tueste 100% natural de marca 
comercial Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Carrefour Etiopía = 2.843.883,17 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Carrefour Selección 
 
 
Tabla 23. Resultados del café natural 100% arábiga Carrefour de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Carrefour Selección 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Carrefour 
Arábiga 1 
1 1,32 3.535.768,5000 
3.516.849,00 
3.537.274,08 
2 1,33 3.534.795,0000 
3 1,32 3.479.983,5000 
Carrefour 
Arábiga 2 
1 1,31 3.590.604,0000 
3.557.699,17 2 1,32 3.569.440,5000 
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La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Carrefour Arábiga = 3.537.274,08 
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Tabla 24. Resultados del café natural Saimaza Colombia de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Saimaza Colombia.  
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Saimaza 
Colombia 1 
1 1,33 2.997.588,0000 
2.922.462,67 
2.869.155,92 
2 1,33 2.849.453,0000 
3 1,31 2.920.347,0000 
Saimaza 
Colombia 2 
1 1,33 2.781.461,5000 
2.815.849,17 2 1,33 2.766.786,5000 
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La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Saimaza Colombia se desarrolla con los resultados obtenidos de todas 
las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Saimaza Colombia = 2.869.155,92 
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Tabla 25. Resultados del café natural Saimaza Brasil de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Saimaza Brasil.  
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Saimaza 
Brasil 1 
1 1,33 3.018.386,0000 
2.975.572,50 
3.076.904,89 
2 1,33 2.964.731,5000 
3 1,32 2.943.600,0000 
Saimaza 
Brasil 2 
1 1,32 3.292.049,8300 
3.178.237,28 2 1,33 3.154.807,0000 
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La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Saimaza Brasil se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Saimaza Brasil = 3.076.904,89 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Marcilla Senseo® Kenya 
 
 
Tabla 26. Resultados del café natural Kenya Senseo Marcilla de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Marcilla SENSEO® Kenya 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Senseo 
Kenya 1 
1 1,32 4.598.921,1600 
4.602.315,53 
4.593.664,35 
2 1,32 4.631.351,4400 
3 1,33 4.576.674,0000 
Senseo 
Kenya 2 
1 1,33 4.619.424,0000 
4.585.013,17 2 1,32 4.552.134,5000 
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La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Senseo Kenya se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Senseo Kenya = 4.593.664,35 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Marcilla Senseo® Brasil 
 
 
Tabla 27. Resultados del café natural Brasil Senseo Marcilla de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Marcilla SENSEO® Brasil 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Senseo Brasil 
1 
1 1,33 3.692.523,5000 
3.731.091,67 
3.690.469,08 
2 1,33 3.706.381,5000 
3 1,33 3.794.370,0000 
Senseo Brasil 
2 
1 1,30 3.616.423,5000 
3.649.846,50 2 1,31 3.743.434,0000 
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La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Senseo Brasil se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Senseo Brasil = 3.690.469,08 
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Café molido de tueste 100% natural. Hacendado 
 
 
Tabla 28. Resultados del café natural Hacendado de todas las extracciones 
con HPLC 
Café molido de tueste 100% natural. Hacendado 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Hacendado 
natural  1 
1 1,32 5.200.708,0000 
5.223.798,17 
5.217.197,67 
2 1,32 5.236.932,0000 
3 1,33 5.233.754,5000 
Hacendado 
natural  2 
1 1,31 5.188.347,0000 
5.210.597,17 2 1,31 5.191.531,0000 
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La concentración del café molido de tueste 100% natural de marca comercial 
Hacendado natural se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Hacendado natural = 5.217.197,67 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Bonka puro Colombia 
 
 
Tabla 29. Resultados del café natural Bonka puro Colombia de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Bonka Puro Colombia 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Bonka 
Colombia  1 
1 1,32 3.281.637,5000 
3.245.418,67 
3.114.960,83 
2 1,32 3.236.580,5000 
3 1,32 3.218.038,0000 
Bonka 
Colombia  2 
1 1,31 2.983.606,5000 
2.984.503,00 2 1,31 2.956.397,5000 
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La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Bonka Colombia se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Bonka Colombia = 3.114.960,83 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Café Mexique Chiapas destination 
 
 
Tabla 30. Resultados del café natural Mexique de todas las extracciones con 
HPLC 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Cafe Mexique Chiapas  
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Mexique 
Chiapas  1 
1 1,30 1.876.521,0000 
1.932.052,50 
1.940.370,92 
2 1,32 2.026.211,0000 
3 1,30 1.893.425,5000 
Mexique 
Chiapas  2 
1 1,30 1.850.358,0000 
1.948.689,33 2 1,30 1.918.893,0000 
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Figura 103. Cromatograma del café Mexique de la segunda extracción 
 
 
La concentración del café Natural Mexique Chiapas se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Área media del café Natural Mexique Chiapas = 1.940.370,92 
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3. CAFÉ MEZCLA DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café molido mezcla  (50 % natural y 50 % torrefacto). Soley 
 
 
Tabla 31. Resultados del café mezcla (50/50) Soley de todas las extracciones 
con HPLC 
Café molido mezcla  ( 50% natural y 50% torrefacto). Soley 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Soley mezcla  
1 
1 1,33 3.590.185,0000 
3.619.459,50 
3.650.157,89 
2 1,33 3.648.734,0000 
Soley mezcla 
2 
1 1,33 3.605.149,0000 
3.680.856,28 
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La concentración del café Soley mezcla se desarrolla con los resultados obtenidos 
de todas las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Soley mezcla (50/50) = 3.650.157,89 
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Café molido mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto). Bonka especial 
 
 
Tabla 32. Resultados del café mezcla (30/70)  Bonka de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto). Bonka Especial 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Bonka mezcla 
30/70   1 
1 1,31 3.084.849,9400 
3.066.797,15 
3.438.795,74 
2 1,33 3.128.125,5000 
3 1,32 2.987.416,0000 
Bonka mezcla 
30/70 2 
1 1,33 3.991.242,0000 
3.810.794,33 2 1,32 3.726.146,0000 
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La concentración del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) = 
3.438.795,74 
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Café molido mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto). Bonka especial 
 
 
Tabla 33. Resultados del café mezcla (70/30) Bonka de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto). Bonka Especial 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Bonka mezcla 
70/30   1 
1 1,33 4.193.681,0000 
4.151.274,00 
4.561.135,83 
2 1,33 4.158.405,0000 
3 1,33 4.101.736,0000 
Bonka mezcla 
70/30 2 
1 1,32 5.025.394,0000 
4.970.997,67 2 1,32 4.976.001,0000 
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La concentración del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) = 
4.561.135,83 
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Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Bonka 
 
 
Tabla 34. Resultados del café mezcla (50/50) Bonka de todas las 
extracciones con HPLC 
Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Bonka 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Bonka mezcla 
50/50   1 
1 1,32 4.352.926,5000 
4.322.491,17 
4.298.716,75 
2 1,32 4.488.246,0000 
3 1,32 4.126.301,0000 
Bonka mezcla 
50/50 2 
1 1,31 4.224.099,0000 
4.274.942,33 2 1,32 4.222.980,0000 
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La concentración del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) = 
4.298.716,75 
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Café Express mezcla  (70 % natural y 30 % torrefacto). Dia 
 
 
Tabla 35. Resultados del café mezcla (70/30) Dia de todas las extracciones 
con HPLC 
Café Express mezcla  (70 % natural y 30 % torrefacto). Dia 
HPLC 








1 1,31 5.058.387,0000 
5.094.762,33 
4.962.254,67 
2 1,31 5.280.692,0000 




1 1,31 4.871.238,0000 
4.829.747,00 2 1,30 4.752.004,0000 
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La concentración del café Día Express mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Día Express mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
= 4.962.254,67 
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Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
 
 
Tabla 36. Resultados del café mezcla (50/50) Dia de todas las extracciones 
con HPLC 
Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
HPLC 




Área  Área media  Promedio 
Dia mezcla 
50/50 1 
1 1,32 4.081.756,0000 
4.102.443,00 
3.974.222,00 
2 1,32 4.099.501,0000 
3 1,33 4.126.072,0000 
Dia mezcla 
50/50 2 
1 1,32 3.915.802,0000 
3.846.001,00 2 1,33 3.733.949,0000 
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La concentración del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) = 
3.974.222,00 
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4. CAFÉ NATURAL DESCAFEINADO DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Gran aroma Marcilla 
 
 
Tabla 37. Resultados del café natural descafeinado Marcilla de todas las 
extracciones con HPLC 


















1 1,27 920.685,5100 
955.124,5033 2 1,27 972.508,0000 
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La concentración del café Marcilla descafeinado natural se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Área media del café Marcilla descafeinado natural = 1.011.756,94 
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Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
 
 
Tabla 38. Resultados del café natural descafeinado Carrefour de todas las 
extracciones con HPLC 































Silvia Calle Aznar  








La concentración del café Carrefour descafeinado natural se desarrolla con los 
resultados obtenidos de la primera extracción. Los cálculos pertenencen a la 
primera extracción ya que despreciamos los valores de la segunda y tercera 
extracción.  
 
• Área media del café Carrefour descafeinado natural = 566.310,1667 
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5. CAFÉ MEZCLA DESCAFEINADO DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café molido mezcla descafeinado (50 % natural y 50 % torrefacto). Día 
 
 
Tabla 39. Resultados del café mezcla (50/50) descafeinado Día de todas las 
extracciones con HPLC 






Área  Área media  Promedio 







Día mezcla 50/50 
descafeinado 2 
1 1,28 346.080,0000
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La concentración del café Día descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, 
ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Día descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) = 509.954,0250 












 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 103 - 
Café Express mezcla descafeinado  (80 % natural y 20 % torrefacto). Día 
 
 
Tabla 40. Resultados del café mezcla (80/20) descafeinado Día de todas las 
extracciones con HPLC 






Área  Área media  Promedio 
Día Express mezcla  
80/20 descafeinado 1 
1 1,24 602.394,0000 
599.558,07 
1.094.618,37
2 1,23 578.171,0000 
3 1,26 618.109,2200 
Día Express mezcla  
80/20 descafeinado 2 
1 1,24 1.665.431,0000 
1.589.678,67 2 1,23 1.552.711,0000 
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La concentración del café Día Express descafeinado mezcla (80 % natural y 20 % 
torrefacto) se desarrolla con los resultados obtenidos de la segunda extracción. 
Los cálculos pertenencen a la segunda extracción ya que despreciamos los 
valores de la primera y tercera extracción. 
 
• Área media de cafeína del café Día Express descafeinado mezcla (80 % 
natural y 20 % torrefacto) = 1.589.678,67 
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6. CAFÉ SOLUBLE NATURAL DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café soluble de tueste 100% natural. NESCAFÉ Classic Natural 
 
 
Tabla 41. Resultados del café soluble natural Nescafé de todas las 
extracciones con HPLC 
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Figura 125. Cromatograma del café soluble Nescafé de la segunda extracción 
 
 
La concentración del café Nescafé soluble natural se desarrolla con los resultados 
obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Nescafé soluble natural = 8.794.495,58 
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Café soluble de tueste 100% natural. Auchan 
 
 
Tabla 42. Resultados del café soluble natural Auchan de todas las 
extracciones con HPLC 
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La concentración del café Auchan soluble natural se desarrolla con los resultados 
obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Área media del café Auchan soluble natural = 9.244.698,62 
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7. CAFÉ SOLUBLE DESCAFEINADO NATURAL DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café soluble descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
 
 
Tabla 43. Resultados del café soluble natural descafeinado Carrefour de 
todas las extracciones con HPLC 
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La concentración del café Carrefour soluble descafeinado natural se desarrolla 
con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son 
muy similares. 
 
• Área media del café Carrefour soluble descafeinado natural = 
869.179,4375 
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Tabla 44. Resultados del café soluble natural descafeinado Nescafé de todas 
las extracciones con HPLC 










1 1,27 148.276,0000 
177.222,6667 
497.791,4533
2 1,27 208.467,0000 




1 1,27 806.153,7200 
818.360,2400 2 1,27 819.479,0000 
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La concentración del café Nescafé soluble descafeinado 100% natural se 
desarrolla con los resultados obtenidos de la segunda extracción. Los cálculos 
pertenencen a la segundaa extracción ya que despreciamos los valores de la 
primera y tercera extracción.  
 
• Área media del café Nescafé soluble descafeinado natural = 
818.360,2400 
• Concentración de cafeína en la cromatografía líquida HPLC (ppm) = 
2,8552 
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1.2.3. Concentración de la cafeína en cromatógrafo de líquidos HPLC 
 
Tabla 45. Concentración de cafeína de todas las muestras analizadas  
LECTURAS OBTENIDAS DE TODOS LOS CAFÉS  
Muestra Promedio Área  Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
1 6.029.708,5000 20,5505 1,71 
2 4.467.645,1667 15,2464 1,27 
3 5.224.170,6250 17,8152 1,48 
4 3.331.875,0833 11,3899 0,95 
5 3.155.682,7500 10,7917 0,90 
6 5.549.173,0000 18,9188 1,58 
7 3.343.671,3333 11,4300 0,95 
8 4.524.794,0833 15,4405 1,29 
9 3.116.016,7500 10,6570 0,89 
10 2.843.883,1667 9,7329 0,81 
11 3.537.274,0833 12,0873 1,01 
12 2.869.155,9167 9,8187 0,82 
13 3.076.904,8883 10,5242 0,88 
14 4.593.664,3500 15,6743 1,31 
15 3.690.469,0833 12,6075 1,05 
16 5.217.197,6667 17,7916 1,48 
17 3.114.960,8333 10,6534 0,89 
18 1.940.370,9167 6,6650 0,55 
19 3.650.157,8900 12,4706 1,04 
20 3.438.795,7400 11,7530 0,98 
21 4.561.135,8333 15,5639 1,30 
22 4.298.716,7500 14,6728 1,22 
23 4.962.254,6667 16,9259 1,41 
24 3.974.222,0000 13,5710 1,13 
25 1.011.756,9417 3,5119 0,29 
26 566.310,1667 1,9994 0,17 
27 509.954,0250 1,8080 0,15 
28 1.589.678,6667 5,4743 0,46 
29 8.794.495,5833 29,9383 2,49 
30 9.244.698,6167 31,4670 2,62 
31 869.179,4375 3,0278 0,25 
32 818.360,2400 2,8552 0,24 
   Promedio  12,5886 1,0485 
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Figura 132. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
todas las muestras de café analizadas 
 
Porcentaje de cafeína presente 
















Figura 133. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
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Tabla 46. Concentración de cafeína de los cafés naturales de los tostaderos  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS NATURALES DE LOS TOSTADEROS 
Muestra Promedio Área  Concentración de cafeína (ppm) % cafeína 
1 6.029.708,5000 20,5505 1,71 
2 4.467.645,1667 15,2464 1,27 
3 5.224.170,6250 17,8152 1,48 
4 3.331.875,0833 11,3899 0,95 
5 3.155.682,7500 10,7917 0,90 
6 5.549.173,0000 18,9188 1,58 
7 3.343.671,3333 11,4300 0,95 
  Promedio 15,1632 1,2635 

























Figura 134. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
los cafés naturales de los tostaderos 



















Figura 135. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
cafeína de los cafés naturales de los tostaderos 
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Tabla 47. Concentración de cafeína de cafés naturales de marca comercial 
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DE TUESTE NATURAL COMERCIALES 
Muestra Promedio Área  Concentración de cafeína (ppm) % cafeína 
8 4.524.794,0833 15,4405 1,29 
9 3.116.016,7500 10,6570 0,89 
10 2.843.883,1667 9,7329 0,81 
11 3.537.274,0833 12,0873 1,01 
12 2.869.155,9167 9,8187 0,82 
13 3.076.904,8883 10,5242 0,88 
14 4.593.664,3500 15,6743 1,31 
15 3.690.469,0833 12,6075 1,05 
16 5.217.197,6667 17,7916 1,48 
17 3.114.960,8333 10,6534 0,89 
18 1.940.370,9167 6,6650 0,55 
  Promedio 11,9684 0,9968 






























Figura 136. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
los cafés naturales de marcas comerciales 




















Figura 137. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
cafeína de los cafés naturales de marcas comerciales 
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Tabla 48. Concentración de cafeína de los cafés mezcla de marca comercial 
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DE MEZCLA COMERCIALES 
Muestra Promedio Área Concentración de cafeína (ppm) % cafeína 
19 3.650.157,8900 12,4706 1,04 
20 3.438.795,7400 11,7530 0,98 
21 4.561.135,8333 15,5639 1,30 
22 4.298.716,7500 14,6728 1,22 
23 4.962.254,6667 16,9259 1,41 
24 3.974.222,0000 13,5710 1,13 
  Promedio 14,1595 1,1793 





























Figura 138. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
los cafés mezcla de marcas comerciales 


















Figura 139. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
cafeína de los cafés mezcla de marcas comerciales 
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Tabla 49. Concentración de cafeína de los cafés descafeinados de tueste 
natural de marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DESCAFEINADOS NATURALES DE TUESTE 
NATURAL COMERCIALES 
Muestra Promedio Área  Concentración de cafeína (ppm) % cafeína 
25 1.011.756,9417 3,5119 0,29 
26 566.310,1667 1,9994 0,17 
  Promedio 2,7557 0,2294 






























Figura 140. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
los cafés descafeinados de tueste natural de marcas comerciales 


















Figura 141. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
cafeína de los cafés descafeinados de tueste natural de marcas 
comerciales 
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Tabla 50. Concentración de cafeína de los cafés descafeinados mezcla de 
marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DESCAFEINADOS MEZCLA COMERCIAL 
Muestra Promedio Área  Concentración de cafeína (ppm) % cafeína 
27 509.954,0250 1,8080 0,15 
28 1.589.678,6667 5,4743 0,46 
  Promedio 3,6411 0,3032 
 



























Figura 142. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
los cafés descafeinados mezcla de marcas comerciales 





















Figura 143. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
cafeína de los cafés descafeinados mezcla de marcas comerciales 
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Tabla 51. Concentración de cafeína de los cafés solubles de tueste natural de 
marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS SOLUBLES DE TUESTE NATURAL COMERCIALES 
Muestra Promedio Área  Concentración de cafeína (ppm) % cafeína 
29 8.794.495,5833 29,9383 2,49 
30 9.244.698,6167 31,4670 2,62 
  Promedio 30,7027 2,5558 



























Figura 144. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
los cafés solubles de tueste natural de marcas comerciales 
















Figura 145. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
cafeína de los cafés solubles de tueste natural de marcas 
comerciales 
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Tabla 52. Concentración de cafeína de los cafés solubles de tueste natural 
descafeinados de marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS SOLUBLES DE TUESTE NATURAL 
DESCAFEINADOSCOMERCIALES 
Muestra Promedio Área  Concentración de cafeína (ppm) % cafeína 
31 869.179,4375 3,0278 0,25 
32 818.360,2400 2,8552 0,24 
  Promedio 2,9415 0,2449 
 



























Figura 146. Representación gráfica de la concentración en ppm de cafeína de 
los cafés solubles de tueste natural descafeinados de marcas 
comerciales 
















Figura 147. Representación gráfica de la concentración en tanto por ciento de 
cafeína de los cafés solubles de tueste natural descafeinados de 
marcas comerciales 
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1.3. Datos experimentales de la 
espectrofotometría UV 
1.3.1. Desarrollo de la puesta a punto del método espectrofotométrico 
UV 
Se presenta el desarrollo y puesta a punto de una metodología analítica por 




Equipos:  Agilent 8453 Sistema de Espectroscopía UV-Visible 
 Celda de cuarzo de 10 mm 
 
Reactivos:  Cafeína anhidra 
Agua Milli-Q (Millipore). 
Ácido clorhídrico 0,01 M 
 
Preparación del Sistema Espectrofotométrico 
• Se enciende el PC, el monitor y la impresora. 
• Se enciende el espectrofotómetro y se espera hasta que el piloto indicador 
se ponga verde. Este proceso incluye la autoverificación del 
espectrofotómetro y dura aproximadamente un minuto.  
• Se inicia la sesión de Agilent ChemStation seleccionando Instrument 1 
online (Instrumento 1 en línea) para una sesión de medida, o Instrument 
1 offline (Instrumento 1 fuera de línea) para optimizar el método y evaluar 
los datos. 
• Las lámparas tardan aproximadamente 15 minutos en alcanzar un estado 
estable. Para obtener resultados óptimos, no se deben realizar medidas 
antes de que haya transcurrido este período de tiempo. 
• La primera medida que se debe realizar es una medida de referencia. La 
celda que contiene el disolvente utilizado con las muestras se coloca en la 
posición de medida y se realiza una medida en blanco. Para iniciar esta 
medida, se clica en el botón Blank (En blanco) del panel del instrumento, o 
se pulsa el botón Blank (En blanco) del espectrofotómetro. 
• Después de esta alineación se puede empezar a medir espectros y datos 
de absorbancia. Para obtener los resultados más precisos, se utiliza la 
misma celda en la misma orientación del haz de medida. Se enjuaga la 
celda unas tres veces con la solución de la muestra e iniciar la medida 
haciendo clic en el botón Sample (Muestra) del panel del instrumento, o 
bien pulsando el botón Sample (Muestra) del espectrofotómetro. 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 123 - 
Puesta a punto del Sistema Espectrofotométrico 
 
Teniendo en cuenta las características fisicoquímicas del principio activo a 
evaluar, así como el disolvente utilizado para la preparación de las muestras, se 
decide ensayar con un espectro de absorción de 273 nm, ya que la cafeína 
presenta, a esa longitud de onda, un máximo de absorción.  
Para cuantificar la cafeína contenida en cada una de las muestras obtenidas se 
realiza primero una curva patrón con valores distintos de concentración de 
cafeína. 
 
1) Se propuso el sistema: 
   
  Absorbancia: 273 nm 
Patrones: 10, 20, 40, 60 y 80 ppm. 
 
Primero se dispone de la disolución madre de cafeína, para ello se dispone de 
una disolución madre de 100 mg de cafeína (previamente secada)/100 ml de 
agua Milli-Q (1.000 ppm). Seguidamente, se añaden 10 ml de disolución madre y 
se disuelve en 100 ml de agua Milli-Q (100 ppm).  
A partir de la solución patrón de cafeína de 40 ppm, se preparan soluciones 
diluidas conteniendo 10, 20, 40, 60 y 80 microgramos por mililitro de cafeína:  
 
• (5 ml de solución patrón de cafeína de 100 ppm + 2 ml HCl 0,01 M)/50 ml 
de agua (10 ppm) 
• (5 ml de solución patrón de cafeína de 100 ppm + 1 ml HCl 0,01 M)/25 ml 
de agua (20 ppm) 
• (10 ml de solución patrón de cafeína de 100 ppm + 1 ml HCl 0,01 M)/25 
ml de agua (40 ppm) 
• (15 ml de solución patrón de cafeína de 100 ppm + 1 ml HCl 0,01 M)/25 
ml de agua (60 ppm) 
• (20 ml de solución patrón de cafeína de 100 ppm + 1 ml HCl 0,01 M)/25 
ml de agua (80 ppm) 
 
Una vez se han preparado los patrones y se ha efectuado la recta de calibrado, 
se observa que las concentraciones son muy grandes, ya que a partir de los 20 
ppm ya no cumple la ley de Beer.  
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2) Se propuso el sistema: 
 
Absorbancia: 273 nm 
Patrones: 4, 8, 16, 24 y 32 ppm. 
 
Siguiendo los pasos descritos en la preparación de las muestras patrón  indicados 
en el capítulo 5 (método experimental), se preparan soluciones diluidas 
conteniendo 4, 8, 16, 24 y 32 microgramos por mililitro de cafeína.  
Una vez se han preparado los patrones y se ha efectuado la recta de calibrado, 
se observa que las concentraciones son óptimas, ya que cumple la ley de Beer.  
Se realizan una serie de pruebas para garantizar la recta que mejor se ajuste a 
los datos experimentales.  
 
2.1) Primera prueba: 
 
Tabla 53.  Absorbancia de los patrones de la primera prueba 
Curva de calibrado de la cafeína   
Concentración de cafeína (mg/L) Abs (273 nm) % Error 
3,99 0,1841 2,13 
7,98 0,3802 -1,09 
15,96 0,7948 -5,38 
23,94 1,1301 -0,18 
31,92 1,4790 1,70 
 
 
Figura 148. Espectro de las muestras patrón de la primera prueba 
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Figura 149. Recta de calibrado de la primera prueba 
 
Tabla 54. Datos de la recta de calibrado de la primera prueba 
Nombre del Analito  Cafeína 
Número de patrones  5 
Curva de calibrado  C = k1 * A  
Coeficiente  k1 21,2220 (mg/L) 
Desviación estándar de  k1 0,2563 (mg/L) 
Desviación estándar de calibrado 0,5298 (mg/L) 
Coeficiente de correlación (R2) 0,9994 
 
2.2) Segunda prueba: 
 
Tabla 55. Absorbancia de los patrones de la segunda prueba 
Curva de calibrado de la cafeína   
Concentración de cafeína (mg/L) Abs (273 nm) % Error 
3,99 0,1962 -3,6000 
7,98 0,3899 -2,9600 
15,96 0,8039 -5,8700 
23,94 1,1386 -0,3100 
31,92 1,4812 1,7000 
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Figura 150. Espectro de las muestras patrón de la segunda prueba 
 
 
Figura 151. Recta de calibrado de la segunda prueba 
 
Tabla 56. Datos de la recta de calibrado de la segunda prueba 
Nombre del Analito  Cafeína 
Número de patrones  5 
Curva de calibrado  C = k1 * A  
Coeficiente  k1 21, 0910 (mg/L) 
Desviación estándar de  k1 0,2985 (mg/L) 
Desviación estándar de calibrado 0,6208 (mg/L) 
Coeficiente de correlación (R2) 0,9992 
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2.3) Tercera prueba: 
 
Tabla 57.  Absorbancia de los patrones de la tercera prueba 
Curva de calibrado de la cafeína   
Concentración de cafeína (mg/L) Abs (273 nm) % Error 
3,99 0,1962 -3,4800 
7,98 0,3909 -3,1900 
15,96 0,8046 -5,9300 
23,94 1,1426 -0,6400 
31,92 1,4778 2,4300 
 
 
Figura 152. Espectro de las muestras patrón de la tercera prueba 
 
 
Figura 153. Recta de calibrado de la tercera prueba 
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Tabla 58. Datos de la recta de calibrado de la tercera prueba 
Nombre del Analito  Cafeína 
Número de patrones  5 
Curva de calibrado  C = k1 * A  
Coeficiente  k1 21, 0880 (mg/L) 
Desviación estándar de  k1 0,3133 (mg/L) 
Desviación estándar de calibrado 0,6519 (mg/L) 
Coeficiente de correlación (R2) 0,9991 
 
 
2.4) Cuarta prueba: 
 
Tabla 59. Absorbancia de los patrones de la cuarta prueba 
Curva de calibrado de la cafeína   
Concentración de cafeína (mg/L) Abs (273 nm) % Error 
4,00 0,2179 0,3004 
8,00 0,4267 0,3003 
16,00 0,8298 0,3000 
24,00 1,2315 0,3004 
32,00 1,6018 0,3002 
 
Figura 154. Espectro de las muestras patrón de la cuarta prueba 
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Figura 155. Recta de calibrado de la cuarta prueba 
 
Tabla 60. Datos de la recta de calibrado  
Nombre del Analito  Cafeína 
Número de patrones  5 
Curva de calibrado  C = k1 * A  
Coeficiente  k1 19,709 (mg/L) 
Desviación estándar de  k1 0,18682 (mg/L) 
Desviación estándar de calibrado 0,41701 (mg/L) 
Coeficiente de correlación (R2) 0,9996 
 
Después de realizar diferentes ensayos, la que proporciona mejor resultado es la 
cuarta prueba, ya que se ha obtenido un valor de R2 = 0,9996. Este valor, 
garantiza la bondad del ajuste de los puntos experimentales a la recta de 
calibrado. 
Finalmente, se decide comprobar la cantidad de café que se necesita pesar para 
poder obtener una concentración de cafeína que se ajuste a la recta de calibrado.  
 
3) Se propuso el sistema: 
 
Absorbancia: 273 nm 
Peso de café: 400 mg de café 
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Siguiendo los pasos descritos en el método de extracción indicados en el capítulo 
5 (método experimental), se decide extraer la cafeína de un café comercial (café 
natural Carrefour), iniciando la extracción con 400 mg de café, obteniéndose los 
siguientes datos: 
Tabla 61. Absorbancia del café natural Carrefour 
Café molido de tueste 100% natural. Carrefour 
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm) 







1.1 195,0 3,3027 
1.2 271,0 1,5544 
1.3 0,0 -1,7977E308 
2 
2.1 194,0 3,3164 
2.2 271,0 1,5595 
2.3 0,0 -1,7977E308 
3 
3.1 195,0 3,3175 
3.2 271,0 1,5586 
3.3 0,0 -1,7977E308 
 
Finalmente, se comprueba que la absorbancia obtenida en este café es muy alta, 
ya que contiene una concentración comprendida entre los 24-32 ppm. Por este 
motivo, se procede a disminuir el peso del café para evitar una posible 
extrapolación.   
 
4) Se propuso el sistema: 
 
Absorbancia: 273 nm 
Peso de café: 300 mg de café 
 
Siguiendo los pasos descritos en el método de extracción indicado en el capítulo 
5 (método experimental), se decide extraer la cafeína de dos cafés (Café 
Caracolillo natural de tostadero Bon Mercat y Café Costa Rica natural de 
tostadero Bon Mercat), iniciando la extracción con 300 mg de café, obteniéndose 
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Tabla 62. Absorbancia del café Caracolillo 
Café molido de tueste 100% natural. Carrefour 
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm) 







1.1 266,0 1,1881 
1.2 0,0 -1,7977E308 
1.3 0,0 -1,7977E308 
2 
2.1 266,0 1,1901 
2.2 0,0 -1,7977E308 
2.3 0,0 -1,7977E308 
3 
3.1 266,0 1,1898 
3.2 0,0 -1,7977E308 
3.3 0,0 -1,7977E308 
Tabla 63. Absorbancia del café Costa Rica 
Café Caracolillo natural. Tostadero Bon Mercat 
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm) 







1.1 271,0 0,8433 
1.2 0,0 -1,7977E308 
1.3 0,0 -1,7977E308 
2 
2.1 271,0 0,8468 
2.2 0,0 -1,7977E308 
2.3 0,0 -1,7977E308 
3 
3.1 271,0 0,8492 
3.2 0,0 -1,7977E308 
3.3 0,0 -1,7977E308 
 
Viéndose los datos obtenidos en los dos cafés, se comprueba que el peso de café 
utilizado es óptimo ya que nos proporciona unos valores intermedios, que 
permiten interpolar en la recta de calibrado y disminuir el error.  
Finalmente, como conclusión de la puesta en marcha de este sistema, se 
analizarán las muestras cogiendo 300 mg de café y se trabajarán con la recta de 
calibrado definida por los patrones de 4, 8, 16, 24 y 32 ppm. 
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1.3.2. Espectrofotogramas de la cafeína en espectrofotómetro UV-VIS 
 
1. CAFÉ NATURAL DE TOSTADERO 
 
Café Kenya natural. Tostadero Bon Mercat 
Tabla 64. Resultados espectrales del café Kenya natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café Kenya natural. Tostadero Bon Mercat   
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)   




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Kenya 1 
1 
1.1 268,0 1,0797 224,0 0,4492 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 268,0 1,0794 224,0 0,4495 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 268,0 1,0795 224,0 0,4499 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Kenya 2 
1 
1.1 203,0 1,5811 225,0 0,4969 
1.2 268,0 1,0642 201,0 1,5734 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 *** *** *** *** 
2.2 *** *** *** *** 
2.3 *** *** *** *** 
3 
3.1 *** *** *** *** 
3.2 *** *** *** *** 
3.3 *** *** *** *** 
Kenya 3 
1 
1.1 267,0 1,2947 224,0 0,5802 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 267,0 1,3002 224,0 0,5882 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 267,0 1,2962 224,0 0,4969 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
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Tabla 65. Resultados espectrales del café Kenya natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 225-340 nm 
Café Kenya natural. Tostadero Bon Mercat 
Espectrofotometría UV-Vis (225nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Kenya 1 
1 268,0 1,0797 
1,2970 2 268,0 1,0794 
3 268,0 1,0795 
Kenya 2 
1 268,0 1,0642 
1,0642 2 *** *** 
3 *** *** 
Kenya 3 
1 267,0 1,2947 
1,0795 2 267,0 1,3002 
3 267,0 1,2962 
 
Figura 156. Espectro del café Kenya de la primera extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 157. Espectro del café Kenya de la primera extracción con ajuste 
espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 158. Espectro del café Kenya de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 159. Espectro del café Kenya de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral reducido de 225 a 340 nm 
 
Figura 160. Espectro del café Kenya de la segunda extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 161. Espectro del café Kenya de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 225 a 340 nm 
 
 
Figura 162. Espectro del café Kenya de la tercera extracción por triplicado 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 163. Espectro del café Kenya de la tercera extracción por triplicado 
con ajuste espectral reducido de 225 a 340 nm 
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Figura 164. Espectro del café Kenya de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 165. Espectro del café Kenya de todas las extracciones con ajuste 




La concentración del café Kenya del tostadero Bon Mercat se desarrolla con los 
resultados obtenidos en la tercera extracción. Los cálculos pertenencen a la 
tercera extracción ya que despreciamos los valores de la primera y segunda 
extracción.  
 
• Absorbancia media del café Kenya = 1,2970 
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Café Costa Rica natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 66. Resultados espectrales del café Costa Rica natural del tostadero 
Bon Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-
340 nm 
Café Costa Rica natural. Tostadero Bon Mercat   
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)   




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Costa Rica 1 
1 
1.1 270,0 0,5276 241,0 0,3576 
1.2 233,0 0,3667 227,0 0,3594 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 270,0 0,5356 242,0 0,3679 
2.2 232,0 0,3788 227,0 0,3730 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 270,0 0,5312 242,0 0,3626 
3.2 232,0 0,3729 227,0 0,3665 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Costa Rica 2 
1 
1.1 203,0 1,3976 245,0 0,1417 
1.2 273,0 0,4701 195,0 1,2072 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,3877 245,0 0,1420 
2.2 273,0 0,4712 195,0 1,1834 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204 1,3812 245,0 0,1412 
3.2 273,0 0,4710 195,0 1,1901 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Costa Rica 3 
1 
1.1 271,0 0,8260 241,0 0,3902 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 271,0 0,8302 241,0 0,3943 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 271,0 0,8285 241,0 0,3917 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
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Tabla 67. Resultados espectrales del café Costa Rica natural del tostadero 
Bon Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 246-340 nm 
Café Costa Rica natural. Tostadero Bon Mercat 
Espectrofotometría UV-Vis (242nm-340nm)   
Nombre Valoración  
Longitud de 
onda (nm) 
Abs(AU) Abs media (AU) 
Costa Rica 1 
1 270,0 0,5276 
0,5111 2 270,0 0,5356 
3 273,0 0,4701 
Costa Rica 2 
1 273,0 0,4701 
0,4707 2 273,0 0,4712 
3 273,0 0,4710 
Costa Rica 3 
1 271,0 0,8260 
0,8282 2 271,0 0,8302 
3 271,0 0,8285 
 
Figura 166. Espectro del café Costa Rica de la tercera extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 167. Espectro del café Costa Rica de la tercera extracción con ajuste 
espectral reducido de 242 a 340 nm 
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Figura 168. Espectro del café Costa Rica de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 169. Espectro del café Costa Rica de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 243 a 340 nm 
 
 
Figura 170. Espectro del café Costa Rica de la segunda extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 171. Espectro del café Costa Rica de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 246 a 340 nm 
 
 
Figura 172. Espectro del café Costa Rica de la tercera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 173. Espectro del café Costa Rica de la tercera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 242 a 340 nm 
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Figura 174. Espectro del café Costa Rica de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 175. Espectro del café Costa Rica de todas las extracciones con ajuste 
espectral reducido de 246 a 340 nm 
 
 
La concentración del café Costa Rica del tostadero Bon Mercat se desarrolla con 
los resultados obtenidos en la tercera extracción. Los cálculos pertenencen a la 
tercera extracción ya que despreciamos los valores de la primera y segunda 
extracción.  
 
• Absorbancia media del café Costa Rica = 1,0795 
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Café Caracolillo (Nicaragua) natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 68. Resultados espectrales del café Caracolillo natural del tostadero 
Bon Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-
340 nm 
Café Caracolillo (Nicaragua) natural. Tostadero Bon Mercat  
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)  




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Caracolillo 1 
1 
1.1 270,0 0,9723 238,0 0,4007 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 270,0 0,9791 238,0 0,4041 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 270,0 0,9766 238,0 0,4055 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Caracolillo 2 
1 
1.1 273,0 0,4798 244,0 0,1583 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,4893 244,0 0,1642 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,4803 244,0 0,1579 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Caracolillo 3 
1 
1.1 273,0 0,3762 244,0 0,1202 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,3777 245,0 0,1219 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,3751 245,0 0,1199 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
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Tabla 69. Resultados espectrales del café Caracolillo natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 239-340 nm 
Café Caracolillo (Nicaragua) natural. Tostadero Bon Mercat 





Abs(AU) Abs media (AU) 
Caracolillo 1 
1 270,0 0,9723 
0,9760 2 270,0 0,9791 
3 270,0 0,9766 
Caracolillo 2 
1 273,0 0,4798 
0,4832 2 273,0 0,4893 
3 273,0 0,4803 
Caracolillo 3 
1 273,0 0,3762 
0,3763 2 273,0 0,3777 
3 273,0 0,3751 
 
Figura 176. Espectro del café Caracolillo de la primera extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 177. Espectro del café Caracolillo de la primera extracción con ajuste 
espectral reducido de 239 a 340 nm 
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Figura 178. Espectro del café Caracolillo de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 179. Espectro del café Caracolillo de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 239 a 340 nm 
 
 
Figura 180. Espectro del café Caracolillo de la segunda extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 145 - 
 
Figura 181. Espectro del café Caracolillo de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 182. Espectro del café Caracolillo de la tercera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 183. Espectro del café Caracolillo de la tercera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 246 a 340 nm 
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Figura 184. Espectro del café Caracolillo de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 185. Espectro del café Caracolillo de todas las extracciones con ajuste 
espectral reducido de 246 a 340 nm 
 
 
La concentración del café Caracolillo (Nicaragua) del tostadero Bon Mercat se 
desarrolla con los resultados obtenidos en la primera extracción. Los cálculos 
pertenencen a la primera extracción ya que despreciamos los valores de la 
segunda y tercer extracción.  
 
• Absorbancia media del café Caracolillo = 0,3763 
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Café Guatemala natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 70.  Resultados espectrales del café Guatemala natural del tostadero 
Bon Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-
340 nm 
Café Guatemala natural. Tostadero Bon Mercat   
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)   




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Guatemala 1 
1 
1.1 273,0 0,5840 245,0 0,1742 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,5876 245,0 0,1778 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,5862 245,0 0,1760 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Guatemala 2 
1 
1.1 205,0 1,2265 241,0 0,2890 
1.2 271,0 0,6189 197,0 1,0489 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 205,0 1,2416 241,0  0.,29381 
2.2 271,0 0,6224 197,0 1,0661 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 205,0 1,2425 241,0 0,2935 
3.2 271,0 0,6216 197,0 1,0679 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Guatemala 3 
1 
1.1 272,0 0,6059 244,0 0,1928 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 0,6094 244,0 0,1948 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 272,0 0,6082 244,0 0,1949 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
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Tabla 71. Resultados espectrales del café Guatemala natural del tostadero 
Bon Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 246-340 nm 
Café Guatemala natural. Tostadero Bon Mercat 
Espectrofotometría UV-Vis (246nm-340nm)   




Abs(AU) Abs media (AU) 
Guatemala 1 
1 273,0 0,5840 
0,5860 2 273,0 0,5876 
3 273,0 0,5862 
Guatemala 2 
1 271,0 0,6189 
0,6210 2 271,0 0,6224 
3 271,0 0,6216 
Guatemala 3 
1 272,0 0,6059 
0,6078 2 272,0 0,6094 
3 272,0 0,6082 
 
Figura 186. Espectro del café Guatemala de la primera extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 187. Espectro del café Guatemala de la primera extracción con ajuste 
espectral reducido de 246 a 340 nm 
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Figura 188. Espectro del café Guatemala de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 189. Espectro del café Guatemala de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 246 a 340 nm 
 
 
Figura 190. Espectro del café Guatemala de la segunda extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
Silvia Calle Aznar  
 - 150 - 
 
Figura 191. Espectro del café Guatemala de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 242 a 340 nm 
 
 
Figura 192. Espectro del café Guatemala de la tercera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 193. Espectro del café Guatemala de la tercera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 194. Espectro del café Guatemala de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 195. Espectro del café Guatemala de todas las extracciones con ajuste 
espectral reducido de 246 a 340 nm 
 
 
La concentración del café Guatemala del tostadero Bon Mercat se desarrolla con 
los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son 
muy similares.  
 
• Absorbancia media del café Guatemala = 0,6049 
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Café Brasil natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 72. Resultados espectrales del café Brasil natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café Brasil natural. Tostadero Bon Mercat   
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)   




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Brasil 1 
1 
1.1 204,0 1,6228 244,0 0,1888 
1.2 272,0 0,6053 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,6374 337,0 0,0008 
2.2 272,0 0,6074 244,0 0,1926 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 1,6420 336,0 0,0032 
3.2 272,0 0,6106 244,0 0,1960 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Brasil 2 
1 
1.1 204,0 1,6091 244,0 0,1681 
1.2 273,0 0,5549 195,0 1,3788 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,6045 244,0 0,1673 
2.2 273,0 0,5551 195,0 1,3693 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 1,6303 244,0 0,1692 
3.2 273,0 0,5569 195,0 1,3599 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Brasil 3 
1 
1.1 272,0 0,6628 243,0 0,2498 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 0,6627 243,0 0,2481 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 272,0 0,6637 243,0 0,2503 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
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Tabla 73. Resultados espectrales del café Brasil natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café Brasil natural. Tostadero Bon Mercat 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Brasil 1 
1 272,0 0,6053 
0,6067 2 272,0 0,6074 
3 272,0 0,6074 
Brasil 2 
1 273,0 0,5549 
0,5556 2 273,0 0,5551 
3 273,0 0,5569 
Brasil 3 
1 272,0 0,6628 
0,6631 2 272,0 0,6627 
3 272,0 0,6637 
 
Figura 196. Espectro del café Brasil de la primera extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 197. Espectro del café Brasil de la primera extracción con ajuste 
espectral reducido de 245 a 340 nm 
Silvia Calle Aznar  
 - 154 - 
 
Figura 198. Espectro del café Brasil de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 199. Espectro del café Brasil de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 200. Espectro del café Brasil de la segunda extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 201. Espectro del café Brasil de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 202. Espectro del café Brasil de la tercera extracción por triplicado con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 203. Espectro del café Brasil de la tercera extracción por triplicado con 
ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
Silvia Calle Aznar  
 - 156 - 
 
Figura 204. Espectro del café Brasil de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 205. Espectro del café Brasil de todas las extracciones con ajuste 
espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café Brasil del tostadero Bon Mercat se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Absorbancia media del café Brasil = 0,6085 
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Café Colombia natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 74. Resultados espectrales del café Colombia natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café Colombia natural. Tostadero Bon Mercat   
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)   




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Colombia 1 
1 
1.1 205,0 1,4071 244,0 0,1669 
1.2 272,0 0,5265 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 205,0 1,4322 244,0 0,1710 
2.2 272,0 0,5326 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 205,0 1,4125 244,0 0,1698 
3.2 272,0 0,5305 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Colombia 2 
1 
1.1 204,0 1,4333 244,0 0,1609 
1.2 272,0 0,5173 194,0 1,1018 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,4530 244,0 0,1636 
2.2 272,0 0,5294 194,0 1,1027 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 1,4507 244,0 0,1645 
3.2 272,0 0,5308 194,0 1,0942 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Colombia 3 
1 
1.1 269,0 1,2707 227,0 0,4849 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 269,0 1,2744 227,0 0,4828 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 269,0 1,2750 227,0 0,4855 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
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Tabla 75. Resultados espectrales del café Colombia natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 230-340 nm 
Café Colombia natural. Tostadero Bon Mercat 
Espectrofotometría UV-Vis (230nm-340nm)  








1 272,0 0,5265 
0,5299 2 272,0 0,5326 
3 272,0 0,5305 
Colombia 2 
1 272,0 0,5173 
0,5259 2 272,0 0,5294 
3 272,0 0,5308 
Colombia 3 
1 269,0 1,2707 
1,2734 2 269,0 1,2744 
3 269,0 1,2750 
 
Figura 206. Espectro del café Colombia de la tercera extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 207. Espectro del café Colombia de la tercera extracción con ajuste 
espectral reducido de 230 a 340 nm 
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Figura 208. Espectro del café Colombia de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 209. Espectro del café Colombia de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 210. Espectro del café Colombia de la segunda extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 211. Espectro del café Colombia de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 212. Espectro del café Colombia de la tercera extracción por triplicado 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 213. Espectro del café Colombia de la tercera extracción por triplicado 
con ajuste espectral reducido de 230 a 340 nm 
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Figura 214. Espectro del café Colombia de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 215. Espectro del café Colombia de todas las extracciones con ajuste 
espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café Colombia del tostadero Bon Mercat se desarrolla con 
los resultados obtenidos en la tercera extracción. Los cálculos pertenencen a la 
tercera extracción ya que despreciamos los valores de la primera y segunda 
extracción.  
 
• Absorbancia media del café Colombia = 1,2734 
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Café Sumatra natural. Tostadero Bon Mercat 
 
Tabla 76. Resultados espectrales del café Sumatra natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café Sumatra natural. Tostadero Bon Mercat   
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)   




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Sumatra 1 
1 
1.1 271,0 0,8213 241,0 0,3268 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 271,0 0,8244 241,0 0,3300 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 271,0 0,8246 241,0 0,3313 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Sumatra 2 
1 
1.1 204,0 1,4421 243,0 0,2190 
1.2 272,0 0,6067 197,0 1,2730 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,4480 243,0 0,2228 
2.2 272,0 0,6094 197,0 1,2774 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 1,4444 243,0 0,2212 
3.2 272,0 0,6080 197,0 1,2756 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Sumatra 3 
1 
1.1 273.0  0,5778 245,0 0.17670 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273.0  0,5842 245,0 0.18159 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273.0  0,5843 245,0 0.18237 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
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Tabla 77. Resultados espectrales del café Sumatra natural del tostadero Bon 
Mercat de todas las extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café Sumatra natural. Tostadero Bon Mercat 
Espectrofotometría UV-Vis (242nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Sumatra 1 
1 271,0 0,8213 
0,8234 2 271,0 0,8244 
3 271,0 0,8246 
Sumatra 2 
1 272,0 0,6067 
0,6080 2 272,0 0,6094 
3 272,0 0,6080 
Sumatra 3 
1 273.0  0,5778 
0,5821 2 273.0  0,5842 
3 273.0  0,5843 
 
Figura 216. Espectro del café Sumatra de la primera extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 217. Espectro del café Sumatra de la primera extracción con ajuste 
espectral reducido de 242 a 340 nm 
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Figura 218. Espectro del café Sumatra de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 219. Espectro del café Sumatra de la primera extracción por triplicado 
con ajuste espectral reducido de 242 a 340 nm 
 
 
Figura 220. Espectro del café Sumatra de la segunda extracción con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 221. Espectro del café Sumatra de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
 
Figura 222. Espectro del café Sumatra de la tercera extracción por triplicado 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 223. Espectro del café Sumatra de la tercera extracción por triplicado 
con ajuste espectral reducido de 246 a 340 nm 
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Figura 224. Espectro del café Sumatra de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 225. Espectro del café Sumatra de todas las extracciones con ajuste 
espectral reducido de 246 a 340 nm 
 
 
La concentración del café Sumatra del tostadero Bon Mercat se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Absorbancia media del café Sumatra = 0,6712 
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2. CAFÉ NATURAL DE MARCAS COMERCIALES 
Café molido de tueste 100% natural. Carrefour 
Tabla 78. Resultados espectrales del café Carrefour natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste 100% natural. Carrefour   
Espectrofotometría UV-Vis (190nm-340nm)   




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Carrefour natural 1 
1 
1.1 198,0 2,7789 245,0 0,2567 






2.1 198,0 2,7567 245,0 0,2548 






3.1 198,0 2,7501 245,0 0,2575 





Carrefour natural 2 
1 
1.1 203,0 2,2495 245,0 0,2191 






2.1 203,0 2,2396 245,0 0,2189 






3.1 203,0 2,2374 245,0 0,2189 





Tabla 79. Resultados espectrales del café Carrefour natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de tueste 100% natural. Carrefour 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 
Nombre Valoración Longitud de onda (nm) Abs(AU) Abs media (AU) 
Carrefour natural 1 
1 273,0 0,8561 
0,8587 2 273,0 0,8596 
3 273,0 0,8603 
Carrefour natural 2 
1 273,0 0,7711 
0,7718 2 273,0 0,7719 
3 273,0 0,7723 
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Figura 226. Espectro del café Carrefour natural de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 227. Espectro del café Carrefour natural de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 228. Espectro del café Carrefour natural de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 229. Espectro del café Carrefour natural de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 230. Espectro del café Carrefour natural de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 231. Espectro del café Carrefour natural de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 232. Espectro del café Carrefour natural de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 233. Espectro del café Carrefour natural de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste 100% natural de marca comercial 
Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya 
que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Carrefour natural = 0,8152 
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Café molido de Colombia tueste 100% natural. Carrefour Selección 
 
Tabla 80. Resultados espectrales del café Carrefour Colombia de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de Colombia tueste 100% natural. Carrefour Selección  
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm)  




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Carrefour Colombia 1 
1 
1.1 273,0 0,5932 244,0 0,1806 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 0,6103 244,0 0,1858 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,6098 244,0 0,1855 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Carrefour Colombia 2 
1 
1.1 203,0 1,6910 244,0 0,1699 
1.2 273,0 0,5692 195,0 1,5259 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 203,0 1,7186 244,0 0,1735 
2.2 273,0 0,5829 195,0 1,5410 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 203,0 1,7152 244,0 0,1727 
3.2 273,0 0,5817 195,0 1,5346 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 81. Resultados espectrales del café Carrefour Colombia de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de Colombia tueste 100% natural. Carrefour Selección 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm)   




Abs(AU) Abs media (AU) 
Carrefour Colombia 1 
1 273,0 0,5932 
0,6044 2 272,0 0,6103 
3 273,0 0,6098 
Carrefour Colombia 2 
1 273,0 0,5692 
0,5779 2 273,0 0,5829 
3 273,0 0,5817 
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Figura 234. Espectro del café Carrefour Colombia de la primera extracción 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 235. Espectro del café Carrefour Colombia de la primera extracción 
con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 236. Espectro del café Carrefour Colombia de la primera extracción 
por triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 237. Espectro del café Carrefour Colombia de la primera extracción 
por triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 238. Espectro del café Carrefour Colombia de la segunda extracción 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 239. Espectro del café Carrefour Colombia de la segunda extracción 
con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 240. Espectro del café Carrefour Colombia de todas las extracciones 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 241. Espectro del café Carrefour Colombia de todas las extracciones 
con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de Colombia de tueste 100% natural de marca 
comercial Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Carrefour Colombia = 0,5912 
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Café molido de Etiopía tueste 100% natural. Carrefour Selección 
 
Tabla 82. Resultados espectrales del café Carrefour Etiopía de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de Etiopía tueste 100% natural. Carrefour Selección  
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm)  




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Carrefour Etiopía 1 
1 
1.1 273,0 0,4929 244,0 0,1506 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 0,4921 244,0 0,1488 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,4934 244,0 0,1501 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Carrefour Etiopía 2 
1 
1.1 204,0 1,4543 244,0 0,1604 
1.2 272,0 0,5392 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,4683 244,0 0,1621 
2.2 272,0 0,5451 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 1,4674 244,0 0,1616 
3.2 272,0 0,5452 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 83. Resultados espectrales del café Carrefour Etiopía de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de Etiopía tueste 100% natural. Carrefour Selección 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm)   




Abs(AU) Abs media (AU) 
Carrefour Etiopía 1 
1 273,0 0,4929 
0,4928 2 272,0 0,4921 
3 273,0 0,4934 
Carrefour Etiopía 2 
1 272,0 0,5392 
0,5431 2 272,0 0,5451 
3 272,0 0,5452 
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Figura 242. Espectro del café Carrefour Etiopía de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 243. Espectro del café Carrefour Etiopía de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 244. Espectro del café Carrefour Etiopía de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 245. Espectro del café Carrefour Etiopía de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 246. Espectro del café Carrefour Etiopía de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 247. Espectro del café Carrefour Etiopía de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 248. Espectro del café Carrefour Etiopía de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 249. Espectro del café Carrefour Etiopía de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de Etiopía de tueste 100% natural de marca 
comercial Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Carrefour Etiopía = 0,5180 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Carrefour Selección 
 
Tabla 84. Resultados espectrales del café Carrefour Arábiga de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Carrefour Selección  
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm)  




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Carrefour Arábiga 1 
1 
1.1 273,0 0,6260 244,0 0,1906 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,6348 244,0 0,1927 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,6337 244,0 0,1926 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Carrefour Arábiga 2 
1 
1.1 271,0 0,7618 242,0 0,2903 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 271,0 0,7624 242,0 0,2914 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 271,0 0,7607 242,0 0,2895 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 85. Resultados espectrales del café Carrefour Arábiga de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Carrefour Selección 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Carrefour Arábiga 1 
1 273,0 0,6260 
0,6315 2 273,0 0,6348 
3 273,0 0,6337 
Carrefour Arábiga 2 
1 271,0 0,7618 
0,7616 2 271,0 0,7624 
3 271,0 0,7607 
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Figura 250. Espectro del café Carrefour Arábiga de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 251. Espectro del café Carrefour Arábiga de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 252. Espectro del café Carrefour Arábiga de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 253. Espectro del café Carrefour Arábiga de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 254. Espectro del café Carrefour Arábiga de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 255. Espectro del café Carrefour Arábiga de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 243 a 340 nm 
 
Silvia Calle Aznar  
 - 182 - 
 
Figura 256. Espectro del café Carrefour Arábiga de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 257. Espectro del café Carrefour Arábiga de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 243 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Carrefour se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Carrefour Arábiga = 0,6966 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Saimaza Colombia. Desarrollo 
sostenible 
 
Tabla 86. Resultados espectrales del café Saimaza Colombia de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Saimaza Colombia. Desarrollo Sostenible 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Saimaza Colombia 1 
1 
1.1 273,0 0,5813 244,0 0,1754 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,5839 244,0 0,1776 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 201,0 1,8647 244,0 0,1746 
3.2 273,0 0,5814 198,0 1,8587 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Saimaza Colombia 2 
1 
1.1 203,0 1,6513 245,0 0,1585 
1.2 273,0 0,5347 196,0 1,5651 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 203,0 1,6579 245,0 0,1599 
2.2 273,0 0,5376 196,0 1,5616 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 203,0 1,6460 245,0 0,1588 
3.2 273,0 0,5372 196,0 1,5404 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 87. Resultados espectrales del café Saimaza Colombia de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Saimaza Colombia. Desarrollo Sostenible 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 
Nombre Valoración  
Longitud de 
onda (nm) 
Abs(AU) Abs media (AU) 
Saimaza Colombia 1 
1 273,0 0,5813 
0,5822 2 273,0 0,5839 
3 273,0 0,5814 
Saimaza Colombia 2 
1 273,0 0,5347 
0,5365 2 273,0 0,5376 
3 273,0 0,5372 
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Figura 258. Espectro del café Saimaza Colombia de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 259. Espectro del café Saimaza Colombia de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 260. Espectro del café Saimaza Colombia de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 261. Espectro del café Saimaza Colombia de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 262. Espectro del café Saimaza Colombia de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 263. Espectro del café Saimaza Colombia de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 264. Espectro del café Saimaza Colombia de todas las extracciones 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 265. Espectro del café Saimaza Colombia de todas las extracciones 
con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Saimaza Colombia se desarrolla con los resultados obtenidos de todas 
las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Saimaza Colombia = 0,5593 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Saimaza Brasil. Desarrollo 
sostenible 
 
Tabla 88. Resultados espectrales del café Saimaza Brasil de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Saimaza Brasil. Desarrollo Sostenible 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Saimaza Brasil 1 
1 
1.1 202,0 1,7348 244,0 0,1808 
1.2 273,0 0,5693 196,0 1,6484 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 202,0 1,7399 245,0 0,1827 
2.2 273,0 0,5722 196,0 1,6457 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 203,0 1,7328 245,0 0,1834 
3.2 273,0 0,5727 196,0   
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Saimaza Brasil 2 
1 
1.1 202,0 1,8442 244,0 0,1855 
1.2 272,0 0,5943 197,0 1,8250 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 202,0 1,8406 244,0 0,1851 
2.2 273,0 0,5962 197,0 1,8131 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 202,0 1,8394 244,0 0,1878 
3.2 272,0 0,5986 197,0 1,8092 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 89. Resultados espectrales del café Saimaza Brasil de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Saimaza Brasil. Desarrollo Sostenible 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Saimaza Brasil 1 
1 273,0 0,5693 
0,5714 2 273,0 0,5722 
3 273,0 0,5727 
Saimaza Brasil 2 
1 272,0 0,5943 
0,5964 2 273,0 0,5962 
3 272,0 0,5986 
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Figura 266. Espectro del café Saimaza Brasil de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 267. Espectro del café Saimaza Brasil de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 268. Espectro del café Saimaza Brasil de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 269. Espectro del café Saimaza Brasil de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 270. Espectro del café Saimaza Brasil de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 271. Espectro del café Saimaza Brasil de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 272. Espectro del café Saimaza Brasil de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 273. Espectro del café Saimaza Brasil de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Saimaza Brasil se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Saimaza Brasil = 0,5839 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Marcilla Senseo® Kenya 
 
Tabla 90. Resultados espectrales del café Senseo Kenya de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Marcilla SENSEO® Kenya 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Senseo Kenya 1 
1 
1.1 203,0 1,5978 239,0 0,3344 
1.2 271,0 0,8499 200,0 1,5846 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 203,0 1,6033 239,0 0,3378 
2.2 271,0 0,8563 200,0 1,5904 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 203,0 1,5993 239,0 0,3388 
3.2 271,0 0,8570 200,0 1,5852 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Senseo Kenya 2 
1 
1.1 271,0 0,8538 241,0 0,3311 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 271,0 0,8535 241,0 0,3297 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 271,0 0,8525 241,0 0,3291 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 91. Resultados espectrales del café Senseo Kenya de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 240-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Marcilla SENSEO® Kenya 
Espectrofotometría UV-Vis (240nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Senseo Kenya 1 
1 271,0 0,8499 
0,8544 2 271,0 0,8563 
3 271,0 0,8570 
Senseo Kenya 2 
1 271,0 0,8570 
0,8544 2 271,0 0,8535 
3 271,0 0,8525 
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Figura 274. Espectro del café Senseo Kenya de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 275. Espectro del café Senseo Kenya de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 240 a 340 nm 
 
 
Figura 276. Espectro del café Senseo Kenya de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 193 - 
 
Figura 277. Espectro del café Senseo Kenya de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 240 a 340 nm 
 
Figura 278. Espectro del café Senseo Kenya de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 279. Espectro del café Senseo Kenya de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 242 a 340 nm 
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Figura 280. Espectro del café Senseo Kenya de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 281. Espectro del café Senseo Kenya de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 242 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Senseo Kenya se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Senseo Kenya = 0, 8544 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Marcilla Senseo® Brasil 
 
Tabla 92. Resultados espectrales del café Senseo Brasil de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Marcilla SENSEO® Brasil 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Senseo Brasil 1 
1 
1.1 203,0 1,7065 243,0 0,2873 
1.2 272,0 0,6958 197,0 1,6406 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 203,0 1,7091 243,0 0,2899 
2.2 272,0 0,6985 197,0 1,6378 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 203,0 1,7079 243,0 0,2897 
3.2 272,0 0,6981 197,0 1,6365 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Senseo Brasil 2 
1 
1.1 205,0 0,8751 241,0 0,1736 
1.2 271,0 0,4517 197,0 0,7533 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 205,0 0,8712 241,0 0,1725 
2.2 271,0 0,4518 197,0 0,7481 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 205,0 0,8699 241,0 0,1724 
3.2 271,0 0,4522 197,0 0,7455 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 93. Resultados espectrales del café Senseo Brasil de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Marcilla SENSEO® Brasil 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Senseo Brasil 1 
1 272,0 0,6958 
0,6974 2 272,0 0,6985 
3 272,0 0,6981 
Senseo Brasil 2 
1 271,0 0,4517 
0,4519 2 271,0 0,4518 
3 271,0 0,4522 
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Figura 282. Espectro del café Senseo Brasil de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 283. Espectro del café Senseo Brasil de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
 
Figura 284. Espectro del café Senseo Brasil de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 285. Espectro del café Senseo Brasil de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
Figura 286. Espectro del café Senseo Brasil de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 287. Espectro del café Senseo Brasil de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 242 a 340 nm 
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Figura 288. Espectro del café Senseo Brasil de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 289. Espectro del café Senseo Brasil de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Senseo Brasil se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Senseo Brasil = 0, 5747 
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Café molido de tueste 100% natural. Hacendado 
 
Tabla 94. Resultados espectrales del café Hacendado natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste 100% natural. Hacendado 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Hacendado natural 1 
1 
1.1 204,0 2,0367 243,0 0,3312 
1.2 272,0 0,9333 196,0 1,7480 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 2,0387 243,0 0,3321 
2.2 272,0 0,9349 196,0 1,7385 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 2,0397 243,0 0,3330 
3.2 272,0 0,9358 196,0 1,7376 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Hacendado natural 2 
1 
1.1 271,0 1,0092 242,0 0,3668 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 1,0107 242,0 0,3665 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 272,0 1,0115 242,0 0,3673 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 95. Resultados espectrales del café Hacendado natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 244-340 nm 
Café molido de tueste 100% natural. Hacendado 
Espectrofotometría UV-Vis (244nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Hacendado natural  1 
1 272,0 0,9333 
0,9347 2 272,0 0,9349 
3 272,0 0,9358 
Hacendado natural  2 
1 271,0 1,0092 
1,0105 2 272,0 1,0107 
3 272,0 1,0115 
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Figura 290. Espectro del café Hacendado natural de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 291. Espectro del café Hacendado natural de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
 
Figura 292. Espectro del café Hacendado natural de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 293. Espectro del café Hacendado natural de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 240 a 340 nm 
 
Figura 294. Espectro del café Hacendado natural de la segunda extracción 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 295. Espectro del café Hacendado natural de la segunda extracción 
con ajuste espectral reducido de 242 a 340 nm 
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Figura 296. Espectro del café Hacendado natural de todas las extracciones 
con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 297. Espectro del café Hacendado natural de todas las extracciones 
con ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste 100% natural de marca comercial 
Hacendado natural se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Hacendado natural = 0,9726 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Bonka puro Colombia 
 
Tabla 96. Resultados espectrales del café Bonka Colombia de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Bonka Puro Colombia 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Bonka Colombia 1 
1 
1.1 273,0 0,6317 244,0 0,1949 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 0,6330 244,0 0,1974 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 272,0 0,6310 244,0 0,1958 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Bonka Colombia 2 
1 
1.1 202,0 1,6926 244,0 0,1646 
1.2 273,0 0,5502 196,0 1,6332 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 202,0 1,7044 244,0 0,1660 
2.2 273,0 0,5573 196,0 1,6335 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 202,0 1,6988 244,0 0,1659 
3.2 273,0 0,5571 196,0 1,6211 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 97. Resultados espectrales del café Bonka Colombia de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Bonka Puro Colombia 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Bonka Colombia  1 
1 273,0 0,6317 
0,6319 2 272,0 0,6330 
3 272,0 0,6310 
Bonka Colombia  2 
1 273,0 0,5502 
0,5549 2 273,0 0,5573 
3 273,0 0,5571 
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Figura 298. Espectro del café Bonka Colombia de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 299. Espectro del café Bonka Colombia de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 300. Espectro del café Bonka Colombia de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 301. Espectro del café Bonka Colombia de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 302. Espectro del café Bonka Colombia de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 303. Espectro del café Bonka Colombia de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 304. Espectro del café Bonka Colombia de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 305. Espectro del café Bonka Colombia de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
La concentración del café molido de tueste natural 100% Arábiga de marca 
comercial Bonka Colombia se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las 
extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Bonka Colombia = 0,5934 
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Café molido de tueste natural 100% arábiga. Café Mexique Chiapas destination 
Tabla 98. Resultados espectrales del café Natural Mexique Chiapas de todas 
las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Cafe Mexique Chiapas Destination 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Mexique Chiapas 1 
1 
1.1 273,0 0,4855 245,0 0,1429 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,4849 245,0 0,1420 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,4848 245,0 0,1419 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Mexique Chiapas 2 
1 
1.1 273,0 0,5836 245,0 0,1724 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,5825 245,0 0,1715 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 273,0 0,5824 245,0 0,1713 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 99. Resultados espectrales del café Natural Mexique Chiapas de todas 
las extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café molido de tueste natural 100% Arábiga. Cafe Mexique Chiapas Destination 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Mexique Chiapas  1 
1 273,0 0,4855 
0,4851 2 273,0 0,4849 
3 273,0 0,4848 
Mexique Chiapas  2 
1 273,0 0,5836 
0,5828 2 273,0 0,5825 
3 273,0 0,5824 
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Figura 306. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de la primera 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 307. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de la primera 
extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
Figura 308. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 309. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 
340 nm 
 
Figura 310. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de la segunda 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 311. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de la segunda 
extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 312. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 313. Espectro del café Natural Mexique Chiapas de todas las 
extracciones con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
La concentración del café Natural Mexique Chiapas se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Absorbancia media del café Natural Mexique Chiapas = 0,5940 
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3. CAFÉ MEZCLA DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café molido mezcla  (50 % natural y 50 % torrefacto). Soley 
Tabla 100. Resultados espectrales del café Soley mezcla de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido mezcla  (50 % natural y 50 % torrefacto). Soley 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Soley mezcla 1 
1 
1.1 204,0 2,0339 243,0 0,2896 
1.2 272,0 0,8500 196,0 1,7353 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 2,0401 243,0 0,2900 
2.2 272,0 0,8542 196,0 1,7307 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 2,0355 243,0 0,2892 
3.2 272,0 0,8527 196,0 1,7236 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Soley mezcla 2 
1 
1.1 204,0 1,9722 243,0 0,3271 
1.2 272,0 0,9034 196,0 1,6357 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,9714 243,0 0,3258 
2.2 272,0 0,9078 196,0 1,6275 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 205,0 1,9670 243,0 0,3248 
3.2 272,0 0,9063 196,0 1,6222 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 101. Resultados espectrales del café Soley mezcla de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 244-340 nm 
Café molido mezcla  (50 % natural y 50 % torrefacto). Soley 
Espectrofotometría UV-Vis (244nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Soley mezcla  1 
1 272,0 0,8500 
0,8523 2 272,0 0,8542 
3 272,0 0,8527 
Soley mezcla 2 
1 272,0 0,9034 
0,9058 2 272,0 0,9078 
3 272,0 0,9063 
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Figura 314. Espectro del café Soley mezcla de la primera extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 315. Espectro del café Soley mezcla de la primera extracción con 
ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
 
Figura 316. Espectro del café Soley mezcla de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 317. Espectro del café Soley mezcla de la primera extracción por 
triplicado con ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
 
Figura 318. Espectro del café Soley mezcla de la segunda extracción con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 319. Espectro del café Soley mezcla de la segunda extracción con 
ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
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Figura 320. Espectro del café Soley mezcla de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 321. Espectro del café Soley mezcla de todas las extracciones con 
ajuste espectral reducido de 244 a 340 nm 
 
La concentración del café Soley mezcla se desarrolla con los resultados obtenidos 
de todas las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Soley mezcla = 0,8791 
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Café molido mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto). Bonka especial 
Tabla 102. Resultados espectrales del café Bonka mezcla (30 % 
natural y 70 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190-340 nm 
Café molido mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto). Bonka Especial 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Bonka mezcla 30/70 1 
1 
1.1 200,0 2,3088 245,0 0,2057 
1.2 273,0 0,7264 196,0 2,2765 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 201,0 2,3118 245,0 0,2065 
2.2 273,0 0,7280 196,0 2,2707 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 200,0 2,3047 245,0 0,1419 
3.2 273,0 0,7275 0,2 2,2618 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Bonka mezcla 30/70 2 
1 
1.1 272,0 0,9565 244,0 0,3098 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 0,9583 244,0 0,3108 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 272,0 0,9600 244,0 0,3107 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 103.  Resultados espectrales del café Bonka mezcla (30 % 
natural y 70 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 246-340 nm 
Café molido mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto). Bonka Especial 
Espectrofotometría UV-Vis (246nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Bonka mezcla 30/70 1 
1 273,0 0,7264 
0,7273 2 273,0 0,7280 
3 273,0 0,7275 
Bonka mezcla 30/70 2 
1 272,0 0,9565 
0,9583 2 272,0 0,9583 
3 272,0 0,9600 
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Figura 322. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de la primera extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 323. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de la primera extracción con ajuste espectral reducido de 246 a 
340 nm 
 
Figura 324. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de la primera extracción por triplicado con ajuste espectral de 
190 a 340 nm 
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Figura 325. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de la primera extracción por triplicado con ajuste espectral 
reducido de 246 a 340 nm 
 
Figura 326. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de la segunda extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 327. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de la segunda extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 
340 nm 
 
Silvia Calle Aznar  
 - 218 - 
 
Figura 328. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de todas las extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 329. Espectro del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) 
de todas las extracciones con ajuste espectral reducido de 246 a 
340 nm 
La concentración del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Bonka mezcla (30 % natural y 70 % 
torrefacto) = 0,8428 
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Café molido mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto). Bonka especial 
Tabla 104. Resultados espectrales del café Bonka mezcla (70 % 
natural y 30 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190-340 nm 
Café molido mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto). Bonka Especial 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Bonka mezcla 70/30 1 
1 
1.1 198,0 2,6943 245,0 0,2523 
1.2 273,0 0,8786 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 198,0 2,6929 245,0 0,2530 
2.2 273,0 0,8780 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 198,0 2,6860 245,0 0,2524 
3.2 273,0 0,8784 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Bonka mezcla 70/30 2 
1 
1.1 203,0 2,3053 243,0 0,3161 
1.2 272,0 0,9312 196,0 2,1350 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 203,0 2,3081 243,0 0,3158 
2.2 272,0 0,9315 196,0 2,1267 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 203,0 2,3059 243,0 0,3167 
3.2 272,0 0,9334 196,0 2,1276 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 105.  Resultados espectrales del café Bonka mezcla (70 % 
natural y 30 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 246-340 nm 
Café molido mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto). Bonka Especial 
Espectrofotometría UV-Vis (246nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Bonka mezcla 
70/30 1 
1 273,0 0,8786 
0,8783 2 273,0 0,8780 
3 273,0 0,8784 
Bonka mezcla 
70/30 2 
1 272,0 0,9312 
0,9320 2 272,0 0,9315 
3 272,0 0,9334 
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Figura 330. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30% torrefacto) 
de la primera extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 331. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
de la primera extracción con ajuste espectral reducido de 246 a 
340 nm 
 
Figura 332. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
de la primera extracción por triplicado con ajuste espectral de 
190 a 340 nm 
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Figura 333. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
de la primera extracción por triplicado con ajuste espectral 
reducido de 246 a 340 nm 
 
Figura 334. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
de la segunda extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 335. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
de la segunda extracción con ajuste espectral reducido de 244 a 
340 nm 
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Figura 336. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
de todas las extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 337. Espectro del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
de todas las extracciones con ajuste espectral reducido de 246 a 
340 nm 
 
La concentración del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Bonka mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) = 0,9052 
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Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Bonka 
Tabla 106. Resultados espectrales del café Bonka mezcla (50 % 
natural y 50 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190-340 nm 
Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Bonka 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Bonka mezcla 50/50 1 
1 
1.1 273,0 0,8439 245,0 0,2472 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 273,0 0,8455 245,0 0,2476 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 196,0 2,6998 245,0 0,2524 
3.2 272,0 0,8503 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Bonka mezcla 50/50 2 
1 
1.1 202,0 2,4148 245,0 0,2376 
1.2 273,0 0,8232 194,0 2,1940 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 202,0 2,4228 245,0 0,2373 
2.2 273,0 0,8228 194,0 2,1915 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 202,0 2,4317 245,0 0,2378 
3.2 273,0 0,8229 194,0 2,1806 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 107.  Resultados espectrales del café Bonka mezcla (50 % 
natural y 50 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 246-340 nm 
Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Bonka 
Espectrofotometría UV-Vis (246nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Bonka mezcla 
50/50 1 
1 273,0 0,8439 
0,8466 2 273,0 0,8455 
3 272,0 0,8503 
Bonka mezcla 
50/50 2 
1 273,0 0,8232 
0,8230 2 273,0 0,8228 
3 273,0 0,8229 
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Figura 338. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de la primera extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 339. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de la primera extracción con ajuste espectral reducido de 246 a 
340 nm 
 
Figura 340. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de la primera extracción por triplicado con ajuste espectral de 
190 a 340 nm 
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Figura 341. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de la primera extracción por triplicado con ajuste espectral 
reducido de 246 a 340 nm 
 
 
Figura 342. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de la segunda extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 343. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de la segunda extracción con ajuste espectral reducido de 246 a 
340 nm 
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Figura 344. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de todas las extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 345. Espectro del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) 
de todas las extracciones con ajuste espectral reducido de 246 a 
340 nm 
 
La concentración del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Bonka mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) = 0,8348 
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Café Express mezcla  (70 % natural y 30 % torrefacto). Dia 
Tabla 108. Resultados espectrales del café Dia Express mezcla (70 % 
natural y 30 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190-340 nm 
Café Express mezcla  (70 % natural y 30 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 








Dia Express mezcla 
70/30 1 
1 
1.1 194,0 2,8647 242,0 0,3631 
1.2 271,0 0,9828 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 194,0 2,8781 242,0 0,3687 
2.2 271,0 0,9931 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 194,0 2,8550 242,0 0,3707 
3.2 271,0 0,9958 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Dia Express mezcla 
70/30 2 
1 
1.1 204,0 1,8372 242,0 0,3238 
1.2 271,0 0,8900 197,0 1,5710 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 204,0 1,8416 242,0 0,3258 
2.2 271,0 0,8928 197,0 1,5738 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 204,0 1,8430 242,0 0,3261 
3.2 271,0 0,8935 197,0 1,5719 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 109.  Resultados espectrales del café Dia Express mezcla (70 % 
natural y 30 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 243-340 nm 
Café Express mezcla  (70 % natural y 30 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (243nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Dia Express mezcla 
70/30 1 
1 271,0 0,9828 
0,9906 2 271,0 0,9931 
3 271,0 0,9958 
Dia Express mezcla 
70/30 2 
1 271,0 0,8900 
0,8921 2 271,0 0,8928 
3 271,0 0,8935 
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Figura 346. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de la primera extracción con ajuste espectral de 190 a 
340 nm 
 
Figura 347. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de la primera extracción con ajuste espectral reducido 
de 243 a 340 nm 
 
Figura 348. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de la primera extracción por triplicado con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 349. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de la primera extracción por triplicado con ajuste 
espectral reducido de 243 a 340 nm 
 
Figura 350. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de la segunda extracción con ajuste espectral de 190 
a 340 nm 
 
Figura 351. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de la segunda extracción con ajuste espectral 
reducido de 243 a 340 nm 
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Figura 352. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de todas las extracciones con ajuste espectral de 190 
a 340 nm 
 
 
Figura 353. Espectro del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) de todas las extracciones con ajuste espectral 
reducido de 243 a 340 nm 
 
La concentración del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % torrefacto) 
se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Dia Express mezcla (70 % natural y 30 % 
torrefacto) = 0,9413 
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Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
 
Tabla 110. Resultados espectrales del café Dia mezcla (50 % natural y 
50 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste espectral de 
190-340 nm 
Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




1.1 204,0 1,8793 244,0 0,2397 
1.2 272,0 0,7495 195,0 1,4289 
1.3 0,0 -1,7977E308 *** *** 
2 
2.1 204,0 1,8857 244,0 0,2411 
2.2 272,0 0,7523 195,0 1,4224 
2.3 0,0 -1,7977E308 *** *** 
3 
3.1 204,0 1,8819 244,0 0,2403 
3.2 272,0 0,7509 195,0 1,4139 




1.1 272,0 0,9036 244,0 0,2929 
1.2 0,0 -1,7977E308 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308 *** *** 
2 
2.1 202,0 2,5299 244,0 0,2895 
2.2 272,0 0,9020 198,0 2,5008 
2.3 0,0 -1,7977E308 *** *** 
3 
3.1 272,0 0,9024 244,0 0,2901 
3.2 0,0 -1,7977E308 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308 *** *** 
 
Tabla 111.  Resultados espectrales del café Dia mezcla (50 % natural y 
50 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste espectral de 
245-340 nm 
Café molido mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 
Nombre Valoración  Longitud de onda (nm) Abs(AU) Abs media (AU) 
Dia mezcla 50/50 1 
1 272,0 0,7495 
0,7509 2 272,0 0,7523 
3 272,0 0,7509 
Dia mezcla 50/50 2 
1 272,0 0,9036 
0,9026 2 272,0 0,9020 
3 272,0 0,9024 
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Figura 354. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
la primera extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 355. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
la primera extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 
nm 
 
Figura 356. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
la primera extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 
340 nm 
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Figura 357. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
la primera extracción por triplicado con ajuste espectral reducido 
de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 358. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
la segunda extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
Figura 359. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
la segunda extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 
nm 
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Figura 360. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
todas las extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 361. Espectro del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) de 
todas las extracciones con ajuste espectral reducido de 245 a 340 
nm 
 
La concentración del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) se 
desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los 
resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Dia mezcla (50 % natural y 50 % torrefacto) = 
0,8268 
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4. CAFÉ NATURAL DESCAFEINADO DE MARCAS COMERCIALES 
Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Gran aroma Marcilla 
Tabla 112. Resultados espectrales del café Marcilla descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 
nm 
Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Gran Aroma Marcilla 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 









1.1 266,0 0,2212 228,0 0,0820 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 266,0 0,2213 228,0 0,0818 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 267,0 0,2209 228,0 0,0818 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 





1.1 266,0 0,2521 225,0 0,0821 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 266,0 0,2520 225,0 0,0818 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 266,0 0,2524 255,0 0,0837 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 113.  Resultados espectrales del café Marcilla descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 229-340 
nm 
Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Gran Aroma Marcilla 
Espectrofotometría UV-Vis (229nm-340nm) 








1 266,0 0,2212 
0,2211 2 266,0 0,2213 




1 266,0 0,2521 
0,2522 2 266,0 0,2520 
3 266,0 0,2524 
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Figura 362. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de la primera 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 363. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de la primera 
extracción con ajuste espectral reducido de 229 a 340 nm 
 
 
Figura 364. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 365. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de la primera 




Figura 366. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 367. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral reducido de 226 a 340 nm 
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Figura 368. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 369. Espectro del café Marcilla descafeinado natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
La concentración del café Marcilla descafeinado natural se desarrolla con los 
resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy 
similares. 
 
• Absorbancia media del café Marcilla descafeinado natural = 0,2366 
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Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
 
Tabla 114. Resultados espectrales del café Carrefour descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 
nm 
Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 
Nombre Muestra Lectura 
Longitud de 
onda (nm) 





1.1 268,0 0,1272 232,0 0,0625 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 268,0 0,1270 232,0 0,0622 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 268,0 0,1262 231,0 0,0613 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 





1.1 271,0 0,0539 336,0 -0,0020 
1.2 0,0 -1,7977E308  244,0 0,0350 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 270,0 0,0559 336,0 -0,0013 
2.2 0,0 -1,7977E308  245,0 0,0381 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 270,0 0,0554 336,0 -0,0015 
3.2 0,0 -1,7977E308  244,0 0,0371 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 115.  Resultados espectrales del café Carrefour descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 233-340 
nm 
Café molido descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
Espectrofotometría UV-Vis (233nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Carrefour descafeinado natural 1 
1 268,0 0,1272 
0,1268 2 268,0 0,1270 
3 268,0 0,1262 
Carrefour descafeinado natural 2 
1 271,0 0,0539 
0,0551 2 270,0 0,0559 
3 270,0 0,0554 
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Figura 370. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de la primera 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 371. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de la primera 
extracción con ajuste espectral reducido de 233 a 340 nm 
 
 
Figura 372. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 373. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de la primera 




Figura 374. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 375. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 376. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 377. Espectro del café Carrefour descafeinado natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral reducido de 246 a 340 nm 
 
La concentración del café Carrefour descafeinado natural se desarrolla con los 
resultados obtenidos de la primera extracción. Los cálculos pertenencen a la 
primera extracción ya que despreciamos los valores de la segunda y tercera 
extracción.  
 
• Absorbancia media del café Carrefour descafeinado natural = 0,1268 
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5. CAFÉ MEZCLA DESCAFEINADO DE MARCAS COMERCIALES 
Café molido mezcla descafeinado (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
Tabla 116. Resultados espectrales del café Dia descafeinado mezcla 
(50 % natural y 50 % torrefacto) de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 190-340 nm 
Café molido mezcla descafeinado (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 









1.1 267,0 0,1361 228,0 0,0525 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 267,0 0,1361 228,0 0,0518 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 267,0 0,1356 228,0 0,0513 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 





1.1 270,0 0,0893 233,0 0,0512 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 269,0 0,0888 234,0 0,0506 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 269,0 0,0883 234,0 0,0511 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 117.  Resultados espectrales del café Dia descafeinado mezcla 
(50 % natural y 50 % torrefacto) de todas las extracciones con 
ajuste espectral de 229-340 nm 
Café molido mezcla descafeinado (50 % natural y 50 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (229nm-340nm) 
Nombre Valoración  Longitud de onda (nm) Abs(AU) Abs media (AU) 
Dia mezcla 50/50 
descafeinado 1 
1 267,0 0,1361 
0,1359 2 267,0 0,1361 
3 267,0 0,1356 
Dia mezcla 50/50 
descafeinado 2 
1 270,0 0,0893 
0,0888 2 269,0 0,0888 
3 269,0 0,0883 
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Figura 378. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de la primera extracción con ajuste espectral de 190 a 
340 nm 
 
Figura 379. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de la primera extracción con ajuste espectral reducido 
de 229 a 340 nm 
 
Figura 380. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de la primera extracción por triplicado con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 381. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de la primera extracción por triplicado con ajuste 
espectral reducido de 229 a 340 nm 
 
Figura 382. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de la segunda extracción con ajuste espectral de 190 
a 340 nm 
 
Figura 383. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de la segunda extracción con ajuste espectral 
reducido de 235 a 340 nm 
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Figura 384. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de todas las extracciones con ajuste espectral de 190 
a 340 nm 
 
 
Figura 385. Espectro del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) de todas las extracciones con ajuste espectral 
reducido de 235 a 340 nm 
 
La concentración del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) se desarrolla con los resultados obtenidos de todas las extracciones, 
ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Dia descafeinado mezcla (50 % natural y 50 % 
torrefacto) = 0,1124 
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Café Express mezcla descafeinado  (80 % natural y 20 % torrefacto). Dia 
Tabla 118. Resultados espectrales del café Dia Express descafeinado 
mezcla (80 % natural y 20 % torrefacto) de todas las extracciones 
con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café Express mezcla descafeinado  (80 % natural y 20 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 




Abs(AU) Valle (nm) Abs(AU) 
Dia Express 
mezcla  80/20 
descafeinado 1 
1 
1.1 266,0 0,2791 226,0 0,0877 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 266,0 0,2812 225,0 0,0849 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 266,0 0,2803 225,0 0,0846 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Dia Express 
mezcla  80/20 
descafeinado 2 
1 
1.1 265,0 0,4360 225,0 0,1024 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 265,0 0,4405 225,0 0,1036 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 265,0 0,4421 225,0 0,1047 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 119.  Resultados espectrales del café Dia Express descafeinado 
mezcla (80 % natural y 20 % torrefacto) de todas las extracciones 
con ajuste espectral de 226-340 nm 
Café Express mezcla descafeinado  (80 % natural y 20 % torrefacto). Dia 
Espectrofotometría UV-Vis (226nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Dia Express mezcla  80/20 
descafeinado 1 
1 266,0 0,2791 
0,2802 2 266,0 0,2812 
3 266,0 0,2803 
Dia Express mezcla  80/20 
descafeinado 2 
1 265,0 0,4360 
0,4395 2 265,0 0,4405 
3 265,0 0,4421 
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Figura 386. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % natural 
y 20 % torrefacto) de la segunda extracción con ajuste espectral 
de 190 a 340 nm 
 
Figura 387. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % natural 
y 20 % torrefacto) de la segunda extracción con ajuste espectral 
reducido de 226 a 340 nm 
 
Figura 388. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % natural 
y 20 % torrefacto) de la primera extracción por triplicado con 
ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 249 - 
 
 
Figura 389. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % natural 
y 20 % torrefacto) de la primera extracción por triplicado con 
ajuste espectral reducido de 226 a 340 nm 
 
Figura 390. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % natural 
y 20 % torrefacto) de la segunda extracción con ajuste espectral 
de 190 a 340 nm 
 
Figura 391. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % 
natural y 20 % torrefacto) de la segunda extracción con ajuste 
espectral reducido de 226 a 340 nm 
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Figura 392. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % 
natural y 20 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 393. Espectro del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % 
natural y 20 % torrefacto) de todas las extracciones con ajuste 
espectral reducido de 226 a 340 nm 
 
La concentración del café Dia Express descafeinado mezcla (80 % natural y 20 % 
torrefacto) se desarrolla con los resultados obtenidos de la segunda extracción. 
Los cálculos pertenencen a la segunda extracción ya que despreciamos los 
valores de la primera y tercera extracción.  
 
• Absorbancia media de cafeína del café Dia Express descafeinado mezcla 
(80 % natural y 20 % torrefacto) = 0,4395 
• Concentración de cafeína en la espectrofotometría UV-Vis (ppm) = 8,6629 
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6. CAFÉ SOLUBLE NATURAL DE MARCAS COMERCIALES 
 
Café soluble de tueste 100% natural. NESCAFÉ Classic Natural 
Tabla 120. Resultados espectrales del café Nescafé soluble natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café soluble de tueste 100% natural. NESCAFÉ Classic Natural 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 








1.1 197,0 3,3164 244,0 0,4868 
1.2 272,0 1,4977 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 197,0 3,3286 244,0 0,4884 
2.2 272,0 1,5125 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 197,0 3,3000 244,0 0,4861 
3.2 272,0 1,4999 *** *** 




1.1 198,0 3,3395 244,0 0,5022 
1.2 272,0 1,5319 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 200,0 3,3885 244,0 0,5014 
2.2 272,0 1,5371 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 200,0 3,3707 244,0 0,5004 
3.2 272,0 1,5384 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
Tabla 121.  Resultados espectrales del café Nescafé soluble natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café soluble de tueste 100% natural. NESCAFÉ Classic Natural 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 
Nombre Valoración  Longitud de onda (nm) Abs(AU) Abs media (AU) 
Nescafé soluble natural 1 
1 272,0 1,4977 
1,5034 2 272,0 1,5125 
3 272,0 1,4999 
Nescafé soluble natural 2 
1 272,0 1,5319 
1,5358 2 272,0 1,5371 
3 272,0 1,5384 
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Figura 394. Espectro del café Nescafé soluble natural de la 
primera extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 395. Espectro del café Nescafé soluble natural de la primera 
extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 396. Espectro del café Nescafé soluble natural de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 397. Espectro del café Nescafé soluble natural de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 398. Espectro del café Nescafé soluble natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 399. Espectro del café Nescafé soluble natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 400. Espectro del café Nescafé soluble natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 401. Espectro del café Nescafé soluble natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
La concentración del café Nescafé soluble natural se desarrolla con los resultados 
obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Nescafé soluble natural = 1,5196 
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Café soluble de tueste 100% natural. Auchan 
Tabla 122. Resultados espectrales del café Auchan soluble natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café soluble de tueste 100% natural. Auchan 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 









1.1 199,0 3,3802 244,0 0,5209 
1.2 272,0 1,6217 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 199,0 3,3934 244,0 0,5215 
2.2 272,0 1,6239 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 199,0 3,3945 244,0 0,5219 
3.2 272,0 1,6152 *** *** 





1.1 199,0 3,3476 244,0 0,4857 
1.2 272,0 1,5135 *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 199,0 3,3840 244,0 0,4837 
2.2 272,0 1,5121 *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 199,0 3,3561 244,0 0,4837 
3.2 272,0 1,5133 *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 123.  Resultados espectrales del café Auchan soluble natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral de 245-340 nm 
Café soluble de tueste 100% natural. Auchan 
Espectrofotometría UV-Vis (245nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Auchan soluble natural 1 
1 272,0 1,6217 
1,6203 2 272,0 1,6239 
3 272,0 1,6152 
Auchan soluble natural 2 
1 272,0 1,5135 
1,5130 2 272,0 1,5121 
3 272,0 1,5133 
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Figura 402. Espectro del café Auchan soluble natural de la 
primera extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 403. Espectro del café Auchan soluble natural de la primera 
extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 404. Espectro del café Auchan soluble natural de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
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Figura 405. Espectro del café Auchan soluble natural de la primera 
extracción por triplicado con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
 
Figura 406. Espectro del café Auchan soluble natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 407. Espectro del café Auchan soluble natural de la segunda 
extracción con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
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Figura 408. Espectro del café Auchan soluble natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 409. Espectro del café Auchan soluble natural de todas las 
extracciones con ajuste espectral reducido de 245 a 340 nm 
 
La concentración del café Auchan soluble natural se desarrolla con los resultados 
obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son muy similares. 
 
• Absorbancia media del café Auchan soluble natural = 1,5666 
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7. CAFÉ SOLUBLE DESCAFEINADO NATURAL DE MARCAS COMERCIALES 
Café soluble descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
Tabla 124. Resultados espectrales del café Carrefour soluble descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café soluble descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 
Nombre Muestra Lectura 
Longitud de 
onda (nm) 






1.1 271,0 0,1899 239,0 0,1204 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 271,0 0,1798 239,0 0,1113 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 271,0 0,1751 239,0 0,1052 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 






1.1 272,0 0,1596 239,0 0,0989 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 272,0 0,1614 239,0 0,1020 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 272,0 0,1609 239,0 0,1004 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 125.  Resultados espectrales del café Carrefour soluble descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 240-340 nm 
Café soluble descafeinado de tueste 100% natural. Carrefour 
Espectrofotometría UV-Vis (240nm-340nm) 








1 271,0 0,1899 
0,1816 2 271,0 0,1798 




1 272,0 0,1596 
0,1606 2 272,0 0,1614 
3 272,0 0,1609 
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Figura 410. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado 
natural de la primera extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 411. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado natural de 
la primera extracción con ajuste espectral reducido de 240 a 340 nm 
 
 
Figura 412. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado natural de 
la primera extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 
340 nm 
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Figura 413. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado natural de 
la primera extracción por triplicado con ajuste espectral reducido de 240 
a 340 nm 
 
 
Figura 414. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado natural de 
la segunda extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 415. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado natural de 
la segunda extracción con ajuste espectral reducido de 240 a 340 
nm 
Silvia Calle Aznar  
 - 262 - 
 
 
Figura 416. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 417. Espectro del café Carrefour soluble descafeinado natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral reducido de 240 a 340 
nm 
 
La concentración del café Carrefour soluble descafeinado natural se desarrolla 
con los resultados obtenidos de todas las extracciones, ya que los resultados son 
muy similares. 
• Absorbancia media del café Carrefour soluble descafeinado natural = 
0,1711 
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Café soluble descafeinado de tueste 100% natural. NESCAFÉ Classic 
Descafeinado 
Tabla 126. Resultados espectrales del café Nescafé soluble descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 190-340 nm 
Café soluble descafeinado de tueste 100% natural.  NESCAFÉ Classic Descafeinado 
Espectrofotometría UV-Vis (190 nm-340 nm) 









1.1 274,0 0,0816 245,0 0,0496 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 274,0 0,0829 245,0 0,0508 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 274,0 0,0831 245,0 0,0510 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 





1.1 267,0 0,1918 226,0 0,0733 
1.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
1.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2 
2.1 267,0 0,1916 226,0 0,0726 
2.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
2.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3 
3.1 267,0 0,1918 226,0 0,0747 
3.2 0,0 -1,7977E308  *** *** 
3.3 0,0 -1,7977E308  *** *** 
 
Tabla 127.  Resultados espectrales del café Nescafé soluble descafeinado 
natural de todas las extracciones con ajuste espectral de 227-340 nm 
Café soluble descafeinado de tueste 100% natural.  NESCAFÉ Classic Descafeinado 
Espectrofotometría UV-Vis (227nm-340nm) 




Abs(AU) Abs media (AU) 
Nescafé soluble descafeinado natural 1 
1 274,0 0,0816 
0,0825 2 274,0 0,0829 
3 274,0 0,0831 
Nescafé soluble descafeinado natural 2 
1 267,0 0,1918 
0,1917 2 267,0 0,1916 
3 267,0 0,1918 
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Figura 418. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado 
natural de la segunda extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 419. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado natural de la 
segunda extracción con ajuste espectral reducido de 227 a 340 nm 
 
 
Figura 420. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado natural de la 
primera extracción por triplicado con ajuste espectral de 190 a 340 
nm 
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Figura 421. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado natural de la 




Figura 422. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado natural de la 
segunda extracción con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 423. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado natural de la 
segunda extracción con ajuste espectral reducido de 227 a 340 nm 
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Figura 424. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral de 190 a 340 nm 
 
 
Figura 425. Espectro del café Nescafé soluble descafeinado natural de 
todas las extracciones con ajuste espectral reducido de 246 a 340 
nm 
 
La concentración del café Nescafé soluble descafeinado 100% natural se 
desarrolla con los resultados obtenidos de la segunda extracción. Los cálculos 
pertenencen a la segunda extracción ya que despreciamos los valores de la 
primera y tercera extracción.  
 
• Absorbancia media del café Nescafé soluble descafeinado natural = 
0,1711 
• Concentración de cafeína en la espectrofotometría UV-Vis (ppm) = 3,3722 
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1.3.3. Concentración de la cafeína en espectrofotómetro UV-VIS 
 
Tabla 128. Concentración de cafeína de todas las muestras analizadas  
LECTURAS OBTENIDAS DE TODOS LOS CAFÉS  
Muestra Promedio Abs (AU) Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
1 1,0795 21,2765 1,77 
2 0,8282 16,3238 1,36 
3 0,3763 7,4167 0,62 
4 0,6049 11,6110 0,97 
5 0,6085 11,9923 1,00 
6 1,2734 25,0968 2,09 
7 0,6712 13,2281 1,10 
8 0,8152 16,0670 1,34 
9 0,5912 11,6518 0,97 
10 0,5180 10,2087 0,85 
11 0,6966 13,7285 1,14 
12 0,5593 11,0237 0,92 
13 0,5839 11,5079 0,96 
14 0,8544 16,8390 1,40 
15 0,5747 11,3260 0,94 
16 0,9726 19,1685 1,60 
17 0,5934 11,6949 0,97 
18 0,5340 10,5237 0,88 
19 0,8791 17,3254 1,44 
20 0,8428 16,6103 1,38 
21 0,9052 17,8400 1,49 
22 0,8348 16,4527 1,37 
23 0,9413 18,5527 1,55 
24 0,8268 16,2946 1,36 
25 0,2366 4,6641 0,39 
26 0,1268 2,4989 0,21 
27 0,1124 2,2147 0,18 
28 0,4395 8,6629 0,72 
29 1,5196 29,9495 2,49 
30 1,5666 30,8764 2,57 
31 0,1711 3,3722 0,28 
32 0,1917 3,7791 0,31 
 Promedio  13,7528 1,15 
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Figura 426. Representación gráfica de la concentración en ppm de 




Figura 427. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
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Tabla 129. Concentración de cafeína de los cafés naturales de los 
tostaderos  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS NATURALES DE LOS TOSTADEROS 
Muestra Promedio Abs(AU)  Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
1 1,0795 21,2765 1,77 
2 0,8282 16,3238 1,36 
3 0,3763 7,4167 0,62 
4 0,6049 11,6110 0,97 
5 0,6085 11,9923 1,00 
6 1,2734 25,0968 2,09 
7 0,6712 13,2281 1,10 
 Promedio  15,3223 1,28 
 
 
Figura 428. Representación gráfica de la concentración en ppm de 
cafeína de los cafés naturales de los tostaderos 
 
 
Figura 429. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
ciento de cafeína de los cafés naturales de los tostaderos 
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Tabla 130. Concentración de cafeína de los cafés naturales de marcas 
comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DE TUESTE NATURAL COMERCIALES 
Muestra Promedio Abs (AU) Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
8 0,8152 16,0670 1,34 
9 0,5912 11,6518 0,97 
10 0,5180 10,2087 0,85 
11 0,6966 13,7285 1,14 
12 0,5593 11,0237 0,92 
13 0,5839 11,5079 0,96 
14 0,8544 16,8390 1,40 
15 0,5747 11,3260 0,94 
16 0,9726 19,1685 1,60 
17 0,5934 11,6949 0,97 
18 0,5340 10,5237 0,88 
 Promedio  13,0672 1,09 
 
Figura 430. Representación gráfica de la concentración en ppm de 
cafeína de los cafés naturales de marcas comerciales 
 
 
Figura 431. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
ciento de cafeína de los cafés naturales de marcas comerciales 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 271 - 
Tabla 131. Concentración de cafeína de los cafés mezcla de marcas 
comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DE MEZCLA COMERCIALES 
Muestra Promedio Abs (AU) Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
19 0,8791 17,3254 1,44 
20 0,8428 16,6103 1,38 
21 0,9052 17,8400 1,49 
22 0,8348 16,4527 1,37 
23 0,9413 18,5527 1,55 
24 0,8268 16,2946 1,36 
 Promedio  17,1793 1,43 
 
 
Figura 432. Representación gráfica de la concentración en ppm de 
cafeína de los cafés mezcla de marcas comerciales 
 
 
Figura 433. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
ciento de cafeína de los cafés mezcla de marcas comerciales 
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Tabla 132. Concentración de cafeína de los cafés descafeinados de 
tueste natural de marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DESCAFEINADOS DE TUESTE NATURAL 
COMERCIALES 
Muestra Promedio Abs (AU) Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
25 0,2366 4,6641 0,39 
26 0,1268 2,4989 0,21 
 Promedio  3,5815 0,30 
 
 
Figura 434. Representación gráfica de la concentración en ppm de 




Figura 435. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
ciento de cafeína de los cafés descafeinados de tueste natural de 
marcas comerciales 
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Tabla 133. Concentración de cafeína de los cafés descafeinados mezcla 
de marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS DESCAFEINADOS MEZCLA COMERCIAL 
Muestra Promedio Abs (AU) Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
27 0,1124 2,2147 0,18 
28 0,4395 8,6629 0,72 
 Promedio  5,4388 0,45 
 
 
Figura 436. Representación gráfica de la concentración en ppm de 
cafeína de los cafés descafeinados mezcla de marcas comerciales 
 
 
Figura 437. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
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Tabla 134. Concentración de cafeína de los cafés solubles de tueste 
natural de marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS SOLUBLES DE TUESTE NATURAL COMERCIALES 
Muestra Promedio Abs (AU) Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
29 1,5196 29,9495 2,49 
30 1,5666 30,8764 2,57 
 Promedio  30,4130 2,53 
 
 
Figura 438. Representación gráfica de la concentración en ppm de 




Figura 439. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
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Tabla 135. Concentración de cafeína de los cafés solubles de tueste 
natural descafeinados de marcas comerciales  
LECTURAS OBTENIDAS DE LOS CAFÉS SOLUBLES DE TUESTE NATURAL DESCAFEINADOS 
COMERCIALES  
Muestra Promedio Abs (AU) Concentración de cafeína (ppm)  % cafeína 
31 0,1711 3,3722 0,28 
32 0,1917 3,7791 0,31 
 Promedio  3,5756 0,30 
 
 
Figura 440. Representación gráfica de la concentración en ppm de 




Figura 441. Representación gráfica de la concentración en tanto por 
ciento de cafeína de los cafés solubles de tueste natural 
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- Revisado por: Eva María Carral Mahía 
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- Número de copias: 2 
- Ubicación: Archivo del Departamento de Química y al lado del aparato. 
 
1.- OBJECTIVO 
Describir el funcionamiento de la balanza analítica AB104-S/FACT. 
 
2.-DESCRIPCIÓN DEL APARATO 
La balanza analítica AB104-S/FACT de alta resolución (AB-S/FACT), ha sido diseñada para 
conseguir unas pesadas con una precisión de indicación de 0,1 mg / 0,01 mg. Además de las 
operaciones básicas de la pesada como pesar, tarar y ajustar (calibrar), es posible activar las 
funciones de “Recuento de piezas”, “Pesada en porcentaje”, “Factor libre” o “Pesada dinámica” (inicio 
automático o manual). 
 
3.- RESPONSABILIDAD 
Este PNT va dirigido a todo aquel alumno/a, profesor/a, del departamento de Química de la EUETIB, 
que realice este procedimiento. 
 
4.- PRECAUCIONES Y HECHOS A TENER EN CUENTA 
Con el alimentador enchufable, suministrado de fábrica, las balanzas de la serie B-S/FACT no deben 
operar en sectores expuestos a explosiones. 
Antes de conectar el alimentador enchufable comprobar si el valor de tensión marcado coincide con la 
tensión de red local.  
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5.- PROCEDIMENTO 
5.1- DESCRIPCIÓN TÉCNICA DEL APARATO 
MARCA COMERCIAL/FABRICANTE: METTLER-TOLEDO 
PROVEEDOR (NOMBRE DEL REPRESENTANTE): METTLER-TOLEDO 
DIRECCIÓN Y TELÉFONO DEL PROVEEDOR: CH-8606 Greifensee, Switzerland  
Tel. +41-44-944 22 11, Fax +41-44-944 30 60 
FECHA DE ENTREGA: NO DISPONIBLE 
CAPACIDAD MÁXIMA 110 g 
PRECISIÓN 0.1 mg 
LINEALIDAD 0.2 mg 
REPETIBILIDAD 0.1 mg 
SENSIBILIDAD (DERIVA DE TEMPERATURA) 2.5 ppm/°C 
TAMAÑO DEL PLATILLO PARA PESAR Ø 80 mm 
TIEMPO DE ESTABILIZACIÓN (TÍPICO) 3.5 s 
AJUSTE CON PESAS EXTERNAS 100 g 
AJUSTE CON PESAS INTERNAS FACT 
DIMENSIONES 245x321x344 mm (AnxFoxAl) 
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5.2- PARTES DEL APARATO 
1.  Teclas 
2. Indicador con retroiluminación (excepto los modelos ABxx5-S/FACT) 
3. Placa de identificación con los datos siguientes: 
“Max”: Capacidad máxima 
“d”: Precisión de indicación 
“Min”: Carga mínima (carga mínima recomendada; de interés sólo en las balanzas 
verificadas) 
“e”: Valor de verificación (mínimo paso de indicador comprobado en la verificación; (de interés 
sólo en las balanzas verificadas) 
4. Corta-aires anular 
5. Platillo 
6. Corta-aires (equipo estándar en los modelos AB-S/FACT y PBxx3-S/FACT) 
7. Pata regulables 
8. Dispositivo para pesar bajo la balanza (en la parte baja de la balanza) 
9. Toma de alimentador enchufable 
10. Interface RS232C 
11. Montura para dispositivo antirrobo opcional 
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Activar 
1. Descargue el platillo y pulse brevemente la tecla «On». 
La balanza ejecuta un test de indicador (todos los segmentos de éste se iluminan 
brevemente).Cuando la indicación es cero, la balanza está lista para trabajar. 
Desactivar 
2. Tenga pulsada la tecla «Off» hasta que aparezca “OFF” en el indicador y suéltela 
 
Pesada simple 
1. Ponga la carga sobre el platillo. 
2. Espere a que se apague el detector de estabilidad “o”. 




1. Ponga el recipiente vacío en la balanza, aparece el peso. 
2.  Tarado: Pulse brevemente la tecla «#». 
3. Añada carga al recipiente, aparece el peso neto. 
Si se retira el recipiente de la balanza, aparece el peso de tara como valor negativo. 
El peso de tara queda memorizado hasta que se pulsa otra vez la tecla «#» o se desconecta la 
balanza. 
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Limpiar de vez en cuando el plato de pesada, la cámara de aire, el corta-aires y la caja con un paño 
ligeramente humedecido. La balanza está fabricada con materiales resistentes de primera calidad, 
por ello admite productos de limpieza suaves de uso habitual. 
 
5.5- CALIBRACIÓN  
Para obtener resultados precisos, la balanza ha de estar ajustada a la aceleración terrestre del lugar 
de instalación. El ajuste es necesario: 
• Antes de trabajar con la balanza la primera vez 
• Durante la operación de pesada a intervalos regulares 
• Después de un cambio de emplazamiento 
 
Ajuste (calibración) totalmente automático FACT 
La balanza sale de fábrica con el ajuste (calibración) totalmente automático FACT (Fully Automatic 
Calibration Technology) con pesa interna (vea también apartado 4.3.3). De esta forma no tiene que 
preocuparse de su ajuste (calibración). La balanza se ajusta automáticamente: 
• Después de la fase de calentamiento, una vez conectada a la alimentación de corriente, 
• Cuando el cambio de las condiciones ambientales, p. ej. de la temperatura, pudiera provocar una 
desviación notable de la medida. 
 
Ajuste (calibración) manual 
Para obtener resultados precisos, antes del primer ajuste la balanza tiene que estar conectada a la 
red entre 30 minutos (la balanza analítica AB-S/FACT, 60 minutos) para alcanzar la temperatura de 
régimen. 
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Ajuste con pesa interna 
1. Con este fin hay que seleccionar “CAL int” (=Ajuste de fábrica) en la 2ª opción del menú 
(Ajuste). 
2. Descargue el platillo. 
3. Tenga pulsada la tecla «Cal/Menu» hasta que aparezca en el indicador “CAL” y luego 
suéltela. 
4. La balanza se ajusta automáticamente. 
El ajuste está terminado cuando aparece brevemente en el indicador el mensaje “CAL done” y a 
continuación “0.0000 g”. La balanza está otra vez en el modo pesada y lista para operar. 
Ajuste con pesa externa 
1. Con este fin hay que seleccionar “CAL E” en la 2ª opción del menú (Ajuste). 
2. Prepare la pesa de ajuste necesaria. 
3. Descargue el platillo. 
4. Tenga pulsada la tecla «Cal/Menu» hasta que aparezca en el indicador “CAL” y luego 
suéltela. En el indicador parpadea el peso de ajuste necesario. 
5. Cargue la pesa de ajuste. La balanza se ajusta automáticamente. 
6. Cuando parpadee “0.00 g” descargue la balanza. 
El ajuste está terminado cuando aparece brevemente en el indicador el mensaje “CAL done” y a 




Asegurarse de llevar el equipo a uno de los servicios técnicos autorizados.  
 
6.- BIBLIOGRAFÍA 
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- Número de copias: 2 
- Ubicación: Archivo del Departamento de Química y otro al lado del aparato.  
 
1.- OBJECTIVO 
Describir el funcionamiento del Cromatógrafo Líquido de Alta Resolución (HPLC) Perkin Elmer. 
 
2.-DESCRIPCIÓN DEL APARATO 
El HPLC Perkin Elmer es un aparato que ha sido diseñado para optimizar y para mejorar la 
productividad de los análisis.  
 
3.- RESPONSABILDAD 
Este PNT va dirigido a todo aquel alumno/a, profesor/a, del departamento de Química de la EUETIB, 
que realice este procedimiento. 
 
4.- PRECAUCIONES Y HECHOS A TENER EN CUENTA 
La bomba posee una serie de filtros en línea, en las que partículas minúsculas pueden acumularse a 





5.1- PARTES DEL APARATO 
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El Cromatógrafo Perkin Elmer Series 410 LCPump consta de: 
1. Bomba PerkinElmer LC-410 
2. Detector Perkin Elmer LC-410 
3. Interfase Perkin Elmer 970 
 
Bomba PerkinElmer LC-410 
A) Teclas de control de entrada en el teclado. 
ENTER: valida un valor introducido y el cursor se mueve a la posterior posición. 
CE: modifica el valor cambiado por el valor inicial. 
B) Teclas de control de la bomba en el teclado. 
STOP: finaliza el método, para la bomba o cierra las válvulas.  
RUN: inicia el método. 
PURGE: Inicia el purgado.  
RESET: finaliza el método y lo sitúa en el paso. 
HOLD: retiene el método. 
 
D) Teclas de edición en el teclado. 
STORED: guarda el método. 
PRINT: imprime el método.   
INSERT: inserta una línea bajo la línea actual. 
DELETE: borra la línea actual. 
NEXT: cambia la pantalla a la siguiente línea.   
PREV: desplaza la pantalla hacia la línea anterior. 
 
 E) Pantalla 
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METHOD X: Identificación del método (de 0 a 9).  
STORED: guarda una copia del método en la memoria. 
SHTDN: se observa cuando la bomba no está funcionando 
START: se observa cuando la bomba funciona.  
PSI: Indica la presión.  
 
Detector Perkin Elmer LC-410 
A) Teclas de control de entrada en el teclado. 
ENTER: valida un valor introducido y el cursor se mueve a la posterior posición. 
CE: modifica el valor cambiado por el valor inicial. 
QUIT: Borra todos los cambios hechos y vuelve la pantalla anterior. 
RETURN: Graba los cambios de pantalla y vuelve a la pantalla anterior.   
F1-F8: Activan la función expuesta sobre la tecla de pantalla correspondiente. 
0 – 9: para entrar valores numéricos. 
1, 0: selecciona comandos Y/N. 
 
B) Teclas de control del detector en el teclado. 
RESET: pone la salida del detector hasta 0, controla la longitud de onda, el ancho de 
banda y la sensibilidad. Guarda y borra el espectro. Pone el sistema en READY.  
RUN: inicia el método en STEP1.  
SCAN: guarda el espectro de la muestra 
AZ CORR: pone los valores de absorbancia a 0. 
OUTPUT SPECTRA: Imprime los espectros almacenados 
 
D) Teclas de edición en el teclado. 
STORED: guarda el método. 
PRINT: imprime el método.   
INSERT: inserta una línea bajo la línea actual. 
DELETE: borra la línea actual. 
NEXT: cambia la pantalla a la siguiente línea.   
PREV Al presionarla se desplaza la pantalla hacia la línea anterior. 
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Número de cada paso (STEP): 1- 9 
Tiempo de paso (TIME): 999 min 
λA , λB: 195- 365 nm 
Ancho de banda (BW): 5, 15, 25, 45, 65, 95 o 175 nm 
Sensibilidad (SENS): 0.001, 0.002, 0.005, 0.01, 0.02, 0.05, 0.1, 0.2, 0.5, 1.0 AUFS. 




Puesta en marcha: 
1. Accionar el interruptor de encendido de la bomba, situado en la parte inferior derecha del 
aparato. 
2. Accionar el interruptor de encendido del detector, situado en la parte frontal del aparato. 
3. Accionar el interruptor de encendido de la interfase, situado en la parte posterior del aparato. 
4. Encender el PC, el monitor y la impresora. 
 
Inicio del software HPLC 
1. Abrir el navegador de windows mediante un doble-clic en el icono TCNAV. 
2. Buscar la carpeta TC4 y volver a la pantalla principal.  
 
A. Crear un método  
A.1. Presionar en el botón METHOD. De la barra de menú escoger FILE, desplegándose una 
serie de opciones. Elegir la opción NEW. 
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A.2. Seleccionar el instrumento (Instrument Name). Hacer clic en OK. 
A.3. Seleccionar el canal en el que se desea trabajar (A, B o Dual). 
A.4. Seleccionar RUN TIME (min) e introducir el tiempo durante el que se desea que se 
realice. Hacer clic en OK. 
A.5. No realizar ningún cambio en Instrument. Hacer clic en OK. 
A.6. Hacer clic en REAL-TIME PLOT que permiten agrandar o reducir la visión del 
cromatograma. Hacer clic en OK. 
A.7. En integración, nombre y REPLOT pulsar OK.  
A.8. Introducir el nombre del programa en user programs.  
A.9. Pulsar FILE y SAVE AS para guardar el método con un nombre. 
 
B. Método creado 
B.1. Hacer clic en el botón SETUP del navegador. 
B.2. Seleccionar quickstart en la ventana de diálogo del SETUP. 
B.3. Hacer clic en la ventana de texto data path, icono carpeta. 
B.4. Entrar en nombre deseado en la ventana de texto base file name. 
B.5. A partir de aquí, seguir los pasos indicados en el apartado A desde el paso A.4. 
 
Bomba 
A. Puesta en marcha 
A.1. La bomba ha de estar conectada a la red. 
A.2. Llenar los recipientes seleccionados con la fase móvil.  
A.3. Accionar la llave de paso de He durante unos minutos (aprox. 2 o 3 min).   
B. Preparación de la fase móvil 
B.1. Escoger los disolventes necesarios. Utilizar disolventes de grado para HPLC.  
B.2. Filtrar los disolventes acuosos o orgánicos de una porosidad media de 0,5.  
B.3. Llenar los recipientes seleccionados con la fase móvil. 
B.4. Desgasificar con He.  
 
C. Purgado de la bomba 
C.1. Asegurar que os tubos están totalmente sumergidos en la fase móvil.  
C.2. Introducir la jeringa en la válvula de purgado y rotar la válvula para abrirla.  
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C.3.Accionar PURGE, apretar las teclas correspondientes a los recipientes que se desean 
emplear para realizar el purgado. 
C.4. Modificar el flujo apretando FLOW y apretar ENTER para empezar el purgado. 
C.5. Accionar STOP para parar, apretar la tecla RETURN para volver al método actual. 
 
D. Crear un método  
D.1. Accionar el botón EDIT. 
D.2. Seleccionar el tiempo, el flujo y el % de fase móvil (según recipiente A, B, C o D). 
D.3. Accionar RETURN, para guardar todas las entradas tecleadas y visualizar el método con 
el siguiente número de almacenamiento. 
D.4. Elegir un número del 1 al 9, apretar RETURN.  
D.5. Apretar la tecla YES (tecla 1) para reemplazar o la tecla NO (tecla 0), ENTER o RETURN 
para no reemplazar.  
 
Detector 
A. Puesta en marcha 
A.1. El detector ha de estar conectado a la red. 
A.2. Comprobar que no existe ninguna anomalía en el detector.   
 
B. Crear un método  
D.1. Accionar el botón EDIT para mostrar el método inactivo. 
D.2. Apretar la tecla YES (tecla 1) para reemplazar el método o la tecla NO (tecla 2). 
D.3. Seleccionar NEW para un nuevo método.  
D.4. Accionar DET F2 e introducir el valor de tiempo (tiene que coincidir con el indicado en el 
PC).  
D.5. Introducir el valor de longitud de onda A (desde 195 nm a 365 nm), Pulsar ENTER. 
D.6. Introducir el ancho de banda (BW) para las longitudes de onda de A. 
D.6. Seleccionar la sensibilidad de las longitudes de onda A (en AUFS). 
D.7. Seleccionar el ancho del pico (PW). 
D.8. Accionar STORE para grabar el método. 
Borrar métodos en bomba y detector 
1. Accionar el botón EDIT para mostrar el método inactivo. 
2. Para borrar el método accionar la tecla DEL.  
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3. Accionando STORE se puede llamar otra vez al método.  
 
Inicio del análisis 
1. Programar el método de la bomba, detector y PC. 
2. Purgar. 
3. En el PC, seleccionar REAL-TIME PLOT y seleccionar STAR MONITOR para crear una línea 
de base. 
4. Transcurrido un tiempo seleccionar STOP MONITOR.  
5. Inyectar y girar la válvula a INJECT. 
6. Accionar RUN (teclado de la bomba) y AZ Corr (teclado detector). 
7. Al finalizar el análisis, accionar en STOP RUN del PC, cerrar la válvula en posición LOAD y 
pulsar RESET de la bomba y detector.  
 
Apagado del HPLC 
1. Antes de apagar el HPLC pasar acetonitrilo a través de la columna durante un tiempo, 
dependiendo de la fase móvil utilizada.  
2. Al accionar el interruptor de apagado en la bomba, detector y interfase.  
3. Apagar el ordenador e impresora.  
 
5.3- LIMPIEZA 
Para la limpieza de las diferentes piezas de los aparatos, se recomiendan los siguientes productos: 
Limpieza de acero inoxidable: Alcohol 
Limpieza de carátulas y plásticos: Alcohol con algodón o un paño no abrasivo.  
 
5.4- MANTENIMIENTO 
Asegurarse de llevar el equipo a uno de los servicios técnicos autorizados. 
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- Realizado por: Silvia Calle Aznar y Anabel Rojo Ríos 
- Revisado por: Eva María Carral Mahía 
- Aprobado por: Núria Borràs Cristòfol 
 
- Número de copias: 2 
- Ubicación: Archivo del Departamento de Química y otro al lado del aparato.  
 
1.- OBJECTIVO 
Describir el funcionamiento de la estufa Digitheat 20001245, J.P. SELECTA. 
 
2.-DESCRIPCIÓN DEL APARATO 
La estufa J.P. SELECTA ha sido diseñada para permitir la desecación y esterilización por 
temperaturas reguladas desde temperatura ambiente 5 º C hasta 250 º C.  
Están equipadas con un regulador electrónico digital de temperatura y tiempo, y de una sonda Pt100 
para sensar la temperatura. La distribución del calor en su interior es por convección natural. 
 
3.- RESPONSABILDAD 
Este PNT va dirigido a todo aquel alumno/a, profesor/a, del departamento de Química de la EUETIB, 
que realice este procedimiento. 
 
4.- PRECAUCIONES Y HECHOS A TENER EN CUENTA 
Hay que tener en cuenta que la estufa es un aparato que está sometido a altas temperaturas lo cual 
quiere decir que hay peligro de quemarse y poder romper objetos que sean sensibles a altas 
temperaturas. Cuando metemos en la  estufa cualquier cosa se hará con guantes especiales y/o con 
pinzas. 
No utilizar el aparato para el secado o tratamiento de productos que puedan desprender vapores o 
formar mezclas explosivas o inflamables. 
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Asegurarse de que el equipo se conecta a una tensión de red que coincida con la indicada en la placa 
de características. 
No utilizar el aparato sin conectar la toma de tierra. 
Si se cambia el enchufe, tener en cuenta: 
- Cable azul: Neutro 
- Cable marrón: Fase 
- Cable amarillo / verde: Tierra 
 
5.- PROCEDIMENTO 
5.1- DESCRIPCIÓN TÉCNICA DEL APARATO 
MARCA COMERCIAL/FABRICANTE: J.P SELECTA 
PROVEEDOR (NOMBRE DEL REPRESENTANTE): J.P SELECTA 
DIRECCIÓN Y TELÉFONO DEL PROVEEDOR: Ctra.  II Km 585.1 Abrera 08630 (Barcelona)/ 
Tel.(343)770 08 77 
FECHA DE ENTREGA: NO DISPONIBLE 
Nº CODIGO: 2001245 
CAPACIDAD (Litros): 150  
TEMPERATURA MÀXIMA: 250ºC 
HOMOGENEIDAD: ±2% A TEMPERATRA DE TRABAJO 
ESTABILIDAD: ±2% 
ERROR DE CONSIGNA: ±2% A TEMPERATRA DE TRABAJO 
CONSUMO: 2000 W 
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5.2- PARTES DEL APARATO 
1. Interruptor general con lámpara de señalización. 
2. Indicador modo temperatura.  
3. Indicador modo tiempo. 
4. Display indicador temperatura/tiempo. 
5. Indicador estado de marcha. 
6. Indicador estado de tiempo de espera. 
7. Pulsador selector de la temperatura. 
8. Pulsador selector de tiempo. 
9. Pulsador para aumentar valor parámetro. 
10. Pulsador para disminuir valor parámetro. 
11. Pulsador marcha-paro. 
12. Consigna temperatura. 
13. Consigna tiempo de marcha: período de funcionamiento entre 1’ y 9 horas 59’, o hasta 99.9 
horas una vez alcanzada la temperatura de consigna. 
14.  Consigna tiempo de espera: período de tiempo hasta la puesta en marcha entre 1 y 24 horas. 
15. Salida RS-232 para lectura e impresión de parámetros por ordenador. 
16. Termostato de seguridad regulable que desconecta la calefacción en caso de fallo del 







La estufa puede funcionar de 4 modos: 
Modo normal: 
5. Al accionar el interruptor general (1), situado en la parte inferior del frontal, se ilumina el 
display (4). 
6. Accionando el pulsador (7) y el (9) u (10) prefijamos la temperatura deseada. Durante esta 
operación se ilumina el indicador (2).  
7. Accionando el pulsador (11) se pondrá en marcha la estufa y se iluminará el indicador (5).  
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8. Para parar accionar de nuevo el pulsador (11) y se apaga en indicador (5).  
 
Modo temporizado a la desconexión: 
4. Al accionar el interruptor general (1), se ilumina el display (4). 
5. Accionando el pulsador (7) y el (9) u (10) prefijamos el tiempo de desconexión. Durante esta 
operación se ilumina el indicador (2).  
6. Accionando el pulsador (8) y el (9) u (10) prefijamos la temperatura deseada. Durante esta 
operación se ilumina el indicador (3). El tiempo de desconexión empieza a desconectar 
cuando la máquina ha llegado a la temperatura de consigna. 
7. Accionando el pulsador (11) se pondrá en marcha la estufa y se iluminará el indicador (5).  
8. Transcurrido el tiempo prefijado la máquina se para automáticamente y se apagará el 
indicador (5). 
9. Para parar accionar de nuevo el pulsador (11) y se apaga en indicador (5). Se puede parar 
manualmente accionando de nuevo el pulsador (11). 
Modo temporizado a la puesta en marcha: 
1. Al accionar el interruptor general (1), se ilumina el display (4). 
2. Accionando el pulsador (7) y el (9) u (10) prefijamos el tiempo de desconexión. Durante esta 
operación se ilumina el indicador (2).  
3. Accionando simultáneamente el pulsador (8) dos veces y el (9) u (10) para prefijar el tiempo 
de espera para la puesta en marcha. Durante esta operación se iluminará el indicador (6).  
4. Accionando el pulsador (11) se pondrá en marcha la estufa y se iluminará el indicador (5) y 
(6). En este modo de funcionamiento el indicador (6) permanece encendido durante el tiempo 
de espera, transcurrido éste el indicador (6) se apaga y se pone en marcha automáticamente 
la máquina.  
5. Se puede parar manualmente accionando de nuevo el pulsador (11). 
Modo temporizado a la puesta en marcha y a la desconexión: 
1. Al accionar el interruptor general (1), se ilumina el display (4). 
2. Accionando el pulsador (7) y el (9) u (10) prefijamos la temperatura deseada. Durante esta 
operación se ilumina el indicador (2).  
3. Accionando simultáneamente el pulsador (8) dos veces y el (9) u (10) para prefijar el tiempo 
de espera para la puesta en marcha. Durante esta operación se iluminará el indicador (6).  
4. Accionando el pulsador (7) y el (9) u (10) prefijamos el tiempo de desconexión. Durante esta 
operación se ilumina el indicador (3). El tiempo de desconexión empieza a descontar cuando 
la máquina ha llegado a la temperatura de consigna.  
5. Accionando el pulsador (11) se pondrá en marcha la estufa y se iluminará el indicador (5). En 
este modo de funcionamiento el indicador (5) permanece intermitente hasta que la máquina 
llega a la temperatura de consigna, una vez alcanzada ésta el indicador (5) permanece 
iluminado.  
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6. Transcurrido el tiempo prefijado la máquina se para automáticamente y se apagará el 
indicador (5).  
7. Accionando el pulsador (11) se pondrá en marcha la estufa y se iluminará el indicador (5) y 
(6). En este modo de funcionamiento el indicador (6) permanece encendido durante el tiempo 
de espera, transcurrido éste el indicador (6) se paga y se pone en marcha automáticamente 
la máquina.  
 
5.4- LIMPIEZA 
Para la limpieza de las diferentes piezas de los aparatos, se recomiendan los siguientes productos: 
Limpieza de acero inoxidable: Alcohol 
Limpieza de carátulas y plásticos: Alcohol con algodón o un paño no abrasivo.  
 
5.5- CALIBRACIÓN  
Este aparato no necesita calibración.  
 
5.6- MANTENIMIENTO 
Asegurarse de llevar el equipo a uno de los servicios técnicos autorizados por J.P. SELECTA, s.a.  
Antes de quitar la tapa de la estufa para manipular en su interior desconectar la toma de red.  
La manipulación en los circuitos electrónicos internos de la estufa por personal no autorizado puede 
provocar daños de difícil reparación.  
 
6.- BIBLIOGRAFÍA 
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- Realizado por: Silvia Calle Aznar y Anabel Rojo Ríos 
- Revisado por: Eva María Carral Mahía 
- Aprobado por: Núria Borràs Cristòfol 
 
- Número de copias: 2 
- Ubicación: Archivo del Departamento de Química y al lado del aparato 
 
1.- OBJECTIVO 
Describir el funcionamiento de la manta calefactora para matraces “Fibroman-C” 3003145.  
 
2.-DESCRIPCIÓN DEL APARATO 
La manta calefactora Fibroman-C es un aparato que está provisto de interruptor-selector de 2 
potencias de calefacción con indicador luminoso aislado del contenedor de la manta calefactora. 
 
3.- RESPONSABILIDAD 
Este PNT va dirigido a todo aquel alumno/a, profesor/a, del departamento de Química de la EUETIB, 
que realice este procedimiento. 
 
4.- PRECAUCIONES Y HECHOS A TENER EN CUENTA 
Hay que tener en cuenta que la manta es un aparato que está sometido a altas temperaturas lo cual 
quiere decir que hay peligro de quemarse y poder romper objetos que sean sensibles a altas 
temperaturas.  
Evitar derrame de líquidos en la manta calefactora, ya que provoca la inutilidad del aparato.  
 
5.- PROCEDIMENTO 
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5.1- DESCRIPCIÓN TÉCNICA DEL APARATO 
MARCA COMERCIAL/FABRICANTE: J.P SELECTA 
PROVEEDOR (NOMBRE DEL REPRESENTANTE): J.P SELECTA 
DIRECCIÓN Y TELÉFONO DEL PROVEEDOR: Ctra.  II Km 585.1 Abrera 08630 (Barcelona)/ 
Tel.(343)770 08 77 
FECHA DE ENTREGA: NO DISPONIBLE 
Nº CODIGO: 3003145 
TEMPERATURA MÀXIMA: 450 °C EN LA SUPERFICIE DE LA MANTA. 
CONSUMO: 270 W 
PESO: 1,2 Kg 
Artículo III. UBICACIÓN: Laboratorio 
 
5.2- PARTES DEL APARATO 
1. Mueble exterior en dur-aluminio recubierto en epoxi.  
2. Trenzado de lana mineral tejida a mano. 
3. interruptor-selector de 2 potencias de calefacción con indicador luminoso aislado del 





1. Enchufar la manta calefactora antes de accionar el interruptor de calefacción.  
2. Introducir el matraz a calentar. 
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5.4- LIMPIEZA 
Para la limpieza de las diferentes piezas de los aparatos, se recomiendan los siguientes productos: 
Limpieza de acero inoxidable: Alcohol 
Limpieza de carátulas y plásticos: Alcohol con algodón o un paño no abrasivo.  
 
5.5- CALIBRACIÓN  
Este aparato no necesita calibración.  
 
5.6- MANTENIMIENTO 
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1.- OBJECTIVO 
Describir el funcionamiento del baño de limpieza por ultrasonidos con calefacción, código: H-
3000838. 
 
2.-DESCRIPCIÓN DEL APARATO 
El principio de la limpieza por ultrasonidos consiste en la utilización de las ondas sonoras de alta 
frecuencia (40KHz) que se propagan mecánicamente en el interior de la cuba, produciendo un efecto 
cavitación que origina la formación de millones de burbujas microscópicas de baja presión que 
ejercen una limpieza molecular. 
Las piezas complicadas pueden limpiarse sin necesidad de desmontarlas, ya que la cavitación 
penetrará en cualquier parte donde la solución limpiadora este en contacto con la superficie. 
 
3.- RESPONSABILIDAD 
Este PNT va dirigido a todo aquel alumno/a, profesor/a, del departamento de Química de la EUETIB, 
que realice este procedimiento. 
 
4.- PRECAUCIONES Y HECHOS A TENER EN CUENTA 
Hay que tener en cuenta que el baño es un aparato calefactor que está sometido a altas temperaturas 
lo cual quiere decir que hay peligro de quemarse y poder romper objetos que sean sensibles a altas 
temperaturas.  
Asegurarse de que el equipo se conecta a una tensión de red que coincida con la indicada. 
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No utilizar el aparato sin conectar la toma de tierra. 
Si se cambia el enchufe, tener en cuenta: 
- Cable azul: Neutro 
- Cable marrón: Fase 
- Cable amarillo / verde: Tierra 
5.- PROCEDIMENTO 
5.1- DESCRIPCIÓN TÉCNICA DEL APARATO 
MARCA COMERCIAL/FABRICANTE: J.P SELECTA 
PROVEEDOR (NOMBRE DEL REPRESENTANTE): J.P SELECTA 
DIRECCIÓN Y TELÉFONO DEL PROVEEDOR: Ctra.  II Km 585.1 Abrera 08630 (Barcelona)/ 
Tel.(343)770 08 77 
FECHA DE ENTREGA: NO DISPONIBLE 
Nº CODIGO: 3000838 
CAPACIDAD (Litros): 6 
POTENCIA GENERADOR: 150 W 
POTENCIA CALEFACTOR: 400W 
CONSUMO: 550 W 
PESO: 10 Kg 
Artículo IV. UBICACIÓN: Laboratorio 
 
 
5.2- PARTES DEL APARATO 
Panel de mandos:  
1. Interruptor-reloj desconectador. 
2. Piloto indicador funcionamiento generador. 
3. Mando del termostato regulador de temperatura. 
4. Piloto indicador funcionamiento del calefactor. 
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5.3- FUNCIONAMENTO 
Puesta en marcha: 
4. Accionar el interruptor (1) en sentido horario hasta que el indicador señale el tiempo deseado 
(funcionamiento temporizado). Se encenderá el piloto indicador (2). 
Puesta en marcha del calefactor: 
1. Girar el mando del termostato (3) en sentido horario hasta seleccionar la temperatura de  
trabajo deseada. Al mismo tiempo se encenderá el piloto indicador (4).  
2. Transcurrido un tiempo prudencial, el piloto (4) empezará a funcionar de forma intermitente. 
Cuando el ciclo de dichas intermitencias sea uniforme, será indicativo de que la temperatura 
del líquido se ha estabilizado. 
3. La graduación de la escala del termostato sólo sirve de referencia, siendo la temperatura real 
la que nos pueda indicar un termómetro introducido en el líquido.  
5.4- LIMPIEZA 
Para la limpieza de las diferentes piezas de los aparatos, se recomiendan los siguientes productos: 
Limpieza de acero inoxidable: Alcohol 
Limpieza de carátulas y plásticos: Alcohol con algodón o un paño no abrasivo.  
 
5.5- CALIBRACIÓN  
Este aparato no necesita calibración.  
 
5.6- MANTENIMIENTO 
Antes de quitar la tapa del aparato desconectarlo de la red eléctrica. La placa de control sólo debe ser 
manipulada por personal de mantenimiento debidamente autorizado. 
 
6.- BIBLIOGRAFÍA 
Manual de instrucciones código 80087 REV C 03/02/00  
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Describir el funcionamiento del Espectrofotómetro Agilent 8453. 
 
2.-DESCRIPCIÓN DEL APARATO 
El sistema de espectroscopía está basado en un espectrofotómetro Agilent 8453 y en el software de 
uso general Agilent ChemStation para espectroscopía UV-visible, que se ejecuta en un PC con un 
sistema o sistemas operativos Microsoft compatibles.  
Las tareas se dividen entre los dispositivos de tal manera que el espectrofotómetro adquiere y 
proporciona datos de absorbancia, que procesa el software de aplicación del PC. Todas las tareas de 
presentación, evaluación y almacenamiento de los datos se llevan a cabo en el PC. 
 
3.- RESPONSABILDAD 
Este PNT va dirigido a todo aquel alumno/a, profesor/a, del departamento de Química de la EUETIB, 
que realice este procedimiento. 
 
4.- PRECAUCIONES Y HECHOS A TENER EN CUENTA 
No retirar las cubiertas del instrumento durante su funcionamiento. Antes de  encender el instrumento, 
todos los cables de tierra, cables alargadores, transformadores automáticos y dispositivos conectados 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
 - 303 - 
al mismo deben conectarse a tierra mediante un enchufe adecuado. Si se interrumpe la conexión a 
tierra pueden producirse daños personales serios.  
Si es posible, debe evitarse cualquier ajuste, mantenimiento o reparación del instrumento abierto y 
conectado a la red y no manejar el instrumento en presencia de gases o vapores inflamables. No 




5.1- DESCRIPCIÓN TÉCNICA DEL APARATO 
MARCA COMERCIAL/FABRICANTE: Agilent Technologies 
PROVEEDOR (NOMBRE DEL REPRESENTANTE): Agilent Technologies 
DIRECCIÓN Y TELÉFONO DEL PROVEEDOR: Agilent Technologies Deutschland GmbH,  
Hewlett-Packard-Strasse 8, 76377 Waldbronn 
FECHA DE ENTREGA: NO DISPONIBLE 
Nº CODIGO: 8453 
RANGO ESPECTRAL: 190-1100 nm 
SISTEMA DE DETECCIÓN: Multicanal tipo diode-array 
Artículo V. UBICACIÓN: Laboratorio 
 
5.2- PARTES DEL APARATO 
En este apartado se ofrece una descripción de los paneles delantero y posterior del 
espectrofotómetro, y se explica el conjunto del sistema óptico. 
Panel delantero  
1. El interruptor de enciende del instrumento. Mientras está encendido, permanece presionado y 
se ilumina un piloto verde. Si el interruptor de encendido está extraído y el piloto verde no 
está iluminado, está apagado. 
2. Los cuatro pulsadores de medida del panel frontal realizan las siguientes acciones: 
• BLANK — El espectrofotómetro realiza una medida en blanco.  
• SAMPLE — El espectrofotómetro realiza una medida de una muestra o inicia una serie de 
medidas.  
• STANDARD — El espectrofotómetro realiza una medida de un patrón. 
• STOP — El espectrofotómetro y/o el software interrumpe la actividad en curso y vuelve al 
estado de preparado. 
3. Indicador de estado 
• Verde - está preparado para realizar medidas. 
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• Verde intermitente - está realizando una medida. 
• Amarillo - no está preparado. 
• Rojo - Condición de error 
 
Panel posterior 
1. Conector multicelda.  
2. Conector GPIO (entrada/salida de uso general). 
3. Conector remoto. 
4. Conector RS-232C  
5. Bus CAN. 
6. Conector GPIB.  
7. Ranura para tarjeta MIO. 
8. Ranura para tarjetas accesorias. 





2. Lente de la fuente 
3. Obturador 
4. Filtro de corrección de dispersión luminosa 
5. Compartimento de muestra 
6. Espectrógrafo 
7. Lente del espectrógrafo 
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8. Rendija 
9. Red de difracción 





Inicio de la primera sesión de medida 
1. Encender el PC, el monitor y la impresora. 
2. Arrancar el sistema operativo del PC. 
3. Encender el espectrofotómetro Agilent 8453. 
4. Iniciar la sesión de medida seleccionando “Instrument 1 online” (Instrumento 1 en línea) en el 
menú. El panel del instrumento mostrará el estado actual del espectrofotómetro y el botón 
Blank (En blanco) estará habilitado. 
5. La primera tarea que se debe realizar es medir una referencia. 
6. La siguiente medida será la medida de la muestra.  
 
Inicio del software UV-visible 
3. Encender el PC, el monitor y la impresora. 
4. Arrancar el sistema operativo del PC 
5. Iniciar la sesión de Agilent ChemStation seleccionando Instrument 1 online (Instrumento 1 en 
línea) para una sesión de medida, o Instrument 1 offline (Instrumento 1 fuera de línea) para 
optimizar el método y evaluar los datos. 
6. Introducir el nombre del operador para iniciar la sesión y, si se ha protegido el nivel de 
administrador, introducir la contraseña correcta.  
 
Calibración con patrones 
1. Asegurarse de que el instrumento se encuentra en la modalidad Standard (Estándar). La 
modalidad aparece indicada en la barra de herramientas de la sesión de Agilent ChemStation.  
2. Seleccionar la tarea Quantification (Cuantificación) en el cuadro de selección del panel de 
análisis. 
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3. Aparecerá un nuevo panel de tarea y se abrirá automáticamente el cuadro de diálogo 
Quantification Parameters (Parámetros de cuantificación). 
4. Configurar la longitud de onda del análisis (Use wavelength) (Utilizar longitud de onda), 
introducir el nombre del analito (Analyte), definir el tipo de curva de calibración como Linear 
(Lineal),  seleccionar la entrada Concentration (Concentración) y utilizar mg/l como Unit 
(Unidad). Comprobar la indicación de la información de patrones y la indicación de 
información de muestras. Seleccionar Absorbance (Absorbancia) como tipo de datos y definir 
Display Spectrum (Mostrar espectro). Aceptar para definir los parámetros. 
 
 
5. Llenar con agua destilada la celda de cuarzo con una longitud de ruta de 1 cm. Levantar la 
palanca situada a la izquierda del soporte de celda. Colocar la celda en el soporte de celda y 
comprobar que las ventanas transparentes quedan orientadas hacia la parte delantera y 
posterior del espectrofotómetro. Empujar la palanca hacia abajo para asegurar la celda en el 
soporte. 
6. Pulsar el botón Blank (En blanco) situado en la parte frontal del espectrofotómetro, o hacer 
clic en el botón Blank (En blanco) del panel del instrumento para iniciar la medida. 
7. Enjuagarla tres veces con aproximadamente 1 ml de la muestra. Llenar la celda con 
aproximadamente 3 ml de la muestra. Asegurarse de que la celda está limpia y volver a 
colocar la celda. Cerrar la palanca del soporte de celda. 
8. Pulsar el botón Standard (Patrón) situado en la parte frontal del espectrofotómetro, o bien 
hacer clic en el botón Standard (Patrón) del panel del instrumento para iniciar la medida. 
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9. Introducir la información del patrón en el cuadro de diálogo Standard Información (Información 
del patrón) y hacer clic en Aceptar. 
10. El software Agilent ChemStation calibrará y mostrará automáticamente los resultados de la 
calibración. Después de realizarse satisfactoriamente la calibración, la curva de calibración 




Medida de la absorbancia de una muestra 
1. Asegurarse de que el instrumento se encuentra en la modalidad Standard (Estándar). La 
modalidad aparece indicada en la barra de herramientas de la sesión de Agilent ChemStation. 
2. Seleccionar la tarea Fixed Wavelength (Longitud de onda fija) en el cuadro de selección del 
panel de análisis. 
3. En el panel de análisis, hacer clic en Setup (Configuración) para abrir el cuadro de diálogo de 
parámetros. 
 
4. Introducir la longitud de onda de interés en la sección Wavelengths (Longitudes de onda) del 
cuadro de diálogo Fixed Wavelength(s) Parameters (Parámetros de longitudes de onda fijas). 
Ajustar la presentación espectral a un rango de longitudes de onda en la sección Display 
Spectrum (Mostrar espectro). Aceptar para definir los parámetros. 
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5. Llenar con agua destilada la celda de cuarzo con una longitud de ruta de 1 cm. Levantar la 
palanca situada a la izquierda del soporte de celda. Colocar la celda en el soporte de celda y 
comprobar que las ventanas transparentes quedan orientadas hacia la parte delantera y 
posterior del espectrofotómetro. Empujar la palanca hacia abajo para asegurar la celda en el 
soporte. 
6. Enjuagarla tres veces con aproximadamente 1 ml de la muestra. Llenar la celda con 
aproximadamente 3 ml de la muestra. Asegurarse de que la celda está limpia y volver a 
colocar la celda. Cerrar la palanca del soporte de celda. 
7. Pulsar el botón Sample (Muestra) situado en la parte frontal del espectrofotómetro, o bien 
hacer clic en el botón Sample (Muestra) del panel del instrumento para iniciar la medida. 
8. La vista representa el espectro de la muestra de cafeína con una línea vertical que indica la 
longitud de onda de interés. Debajo del espectro aparece Sample/Result Table 
(Muestra/Tabla de resultados), que indica una lectura de absorbancia de la longitud de onda 
de interés. 
 
Determinación del máximo de absorbancia de una muestra 
1. Asegurarse de que el instrumento se encuentra en la modalidad Standard (Estándar). La 
modalidad aparece indicada en la barra de herramientas de la sesión de Agilent ChemStation. 
2. Seleccionar la tarea Spectrum/Peaks (Espectro/Picos) en el cuadro de selección del panel de 
análisis. 
3. En el panel de análisis, utilizar el botón Setup (Configuración) para abrir el cuadro de diálogo 
de parámetros. 
 
4. Escribir el número de picos que se desea localizar y desactivar/activar la opción de 
localización de valle. Ajustar el tipo de datos a absorbancia y ajustar la presentación espectral 
a un rango de longitudes de onda en la sección Display Spectrum (Mostrar espectro) del 
cuadro de diálogo. Aceptar para definir los parámetros. 
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5. Llenar con agua destilada la celda de cuarzo con una longitud de ruta de 1 cm. Levantar la 
palanca situada a la izquierda del soporte de celda. Colocar la celda en el soporte de celda y 
comprobar que las ventanas transparentes quedan orientadas hacia la parte delantera y 
posterior del espectrofotómetro. Empujar la palanca hacia abajo para asegurar la celda en el 
soporte. 
6. Pulsar el botón Blank (En blanco) situado en la parte frontal del espectrofotómetro, o hacer 
clic en el botón Blank (En blanco) del panel del instrumento para iniciar la medida. 
7. Enjuagarla tres veces con aproximadamente 1 ml de la muestra. Llenar la celda con 
aproximadamente 3 ml de la muestra. Asegurarse de que la celda está limpia y volver a 
colocar la celda. Cerrar la palanca del soporte de celda. 
8. Pulsar el botón Sample (Muestra) situado en la parte frontal del espectrofotómetro, o bien 
hacer clic en el botón Sample (Muestra) del panel del instrumento para iniciar la medida. 
5.4- LIMPIEZA 
Para la limpieza de las diferentes piezas de los aparatos, se recomiendan los siguientes productos: 
Limpieza de acero inoxidable: Alcohol 
Limpieza de carátulas y plásticos: Alcohol con algodón o un paño no abrasivo.  
Limpieza de celdas: Limpiar todas las huellas de dedos y sustancias contaminantes antes de utilizar 
una celda de muestra. Utilizar únicamente pañuelos de papel de alta calidad para lentes  y no secar 
nunca el interior de una celda con pañuelos de papel para lentes. Secar el interior de la celda con aire 
a presión sin aceite. Enjuagar la celda con solución de la medida en blanco o de muestra.  
 
5.5- CALIBRACIÓN  
Este sistema puede calibrarse con muestras patrón de concentración conocida, tal y como se indica 
en el apartado de funcionamiento.  
5.6- MANTENIMIENTO 
Asegurarse de llevar el equipo a uno de los servicios técnicos autorizados.  
6.- BIBLIOGRAFÍA 
Guía de instalación del Sistema de Espectroscopía UV-Visible Agilent 8453 
Guía del usuario del Sistema de Espectroscopía UV-Visible Agilent 8453 
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ANEXO 3:  NORMATIVA 
ESPAÑOLA DE LA 
CAFEÍNA 
La legislación alimentaria española dispone en el Real decreto 1597/1982, de 9 
de julio del capítulo XXV del código alimentario español (BOE nº 175, de 23 de 
julio): 
El café verde o crudo contendrá la cantidad de cafeína propia de la variedad 
botánica a la que pertenezca, siendo la de menor contenido superior al 0,7 por 
100. 
El café tostado natural contendrá la cantidad de cafeína proporcionada a la 
variedad botánica a la que pertenezca, siendo para las de menor contenido 
superior al 0,6 por 100. 
El café tostado torrefacto contendrá la cantidad de cafeína proporcionada a la 
variedad a la que pertenezca, siendo para las de menor contenido superior al 
0,55 por 100. 
El café descafeinado es el café crudo, tostado o torrefacto que contendrá como 
máximo 0,12 por 100 de cafeína. 
El extracto soluble de café contendrá como mínimo 2,5 por 100 de cafeína. 
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ANEXO 4:  GESTIÓN DE 
RESIDUOS 
En el laboratorio se generan residuos líquidos y sólidos que se deben separar y 
clasificar según sus componentes para después poder gestionarlos según su 
peligrosidad y no contaminar el medio ambiente. 
 
4.1. Tratamiento de los reactivos de análisis 
 
Para unas buenas condiciones de trabajo en el laboratorio debe incluirse en la 
organización del mismo un programa o plan de gestión de residuos que permita 
una adecuada protección de la salud y del medio ambiente.  
No debe olvidarse que un residuo de laboratorio es una sustancia o un preparado 
que casi siempre presenta características de toxicidad y peligrosidad y cuya 
identificación o almacenamiento inadecuados constituye un riesgo añadido a los 
propios de la actividad del laboratorio.  
Es asimismo necesario, tanto por razones de seguridad como económicas, que se 
contemplen las posibilidades de minimización de los residuos, procurando 
reutilizar o reciclar productos cuando sea posible.  
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Para ello, se cita el protocolo que se ha de seguir para el tratamiento de los 
residuos y soluciones preparadas durante el experimento:  
• El cloroformo (CHCl3) obtenido como residuo pertenece al grupo de 
residuos I (disolventes halógenos, que contiene un total de sustancia 
halogenada superior al 2%) y deberá ser almacenado en el contenedor con 
etiqueta naranja (ver tablas) para su adecuada gestión. 
• La acetona, isopropanol y el éter de petróleo pertenecen al grupo de 
residuos II (disolventes no halógenos) debido a que son líquidos orgánicos 
inflamables que contienen menos de un 2% en halógenos. Para la 
recolección de estos residuos, se debe proceder de manera separada de 
los demás  tipos de residuos evitando mezclas de disolventes que sean 
inmiscibles ya que la aparición de fases diferentes dificulta el tratamiento 
posterior y deberá ser almacenado en el contenedor con etiqueta verde 
(ver tablas) para su adecuada gestión. 
• La solución de hidróxido de amonio pertenecen al grupo de residuos III.1 
(soluciones acuosas inorgánicas básicas) debido a que son soluciones 
acuosas básicas. Se debe comprobar antes de introducir la solución que 
está muy diluida. Se almacenan en el contenedor con etiqueta azul (ver 
tablas). 
• La solución de ácido clorhídrico y cloruro de amonio (previamente 
comprobado el pH) pertenecen al grupo de residuos III.2 (soluciones 
acuosas inorgánicas ácidas) debido a que son soluciones acuosas ácidas 
sin metales pesados que contienen menos del 10% en volumen de ácido. 
En este grupo también se incluye la solución tampón de acetato, ya que es 
ligeramente ácida. Se debe comprobar antes de introducir la solución que 
está muy diluida. Se almacenan en el contenedor con etiqueta roja (ver 
tablas).  
• La solución de acetato de plomo (III) pertenecen al grupo de residuos III.3 
(soluciones acuosas inorgánicas ácidas de metales pesados) debido a que 
es una solución que contiene plomo. Se almacenan en el contenedor con 
etiqueta amarilla (ver tablas), que tendrá un espacio en blanco donde 
consta el principal componente peligroso.  
• La solución de ácido sulfúrico y la disolución de ácido nítrico tienen dos 
opciones para ser gestionadas. 
En primer lugar, pueden ser bastante diluidas y almacenadas dentro del 
grupo III.2, tal y como se ha indicado anteriormente.  
En segundo lugar, pueden pertenecer al grupo IV (ácidos). Corresponden a 
este grupo los ácidos inorgánicos y sus soluciones acuosas concentradas 
(más del 10% en volumen). Debe tenerse en cuenta que su mezcla, en 
función de la composición y la concentración, puede producir alguna 
reacción química peligrosa con desprendimiento de gases tóxicos e 
incremento de temperatura. Para evitar este riesgo, antes de hacer 
mezclas de ácidos concentrados en un mismo envase, debe realizarse una 
prueba con pequeñas cantidades y, si no se observa reacción alguna, 
llevar a cabo la mezcla. En caso contrario, los ácidos se recogerán por 
separado. Se almacenan en el contenedor con etiqueta roja. 
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• El metanol y acetonitrilo que se utilizan en HPLC se gestionan indicando 
mediante una etiqueta verde (ver tablas) que se trata de residuos que 
pertenecen al grupo II de no halogenados. 
• El residuo de solución de cafeína con cloroformo que se desecha después 
de la extracción, se introduce en un contenedor con etiqueta naranja 
(como si del grupo I se tratara), ya que es muy probable que contenga 
pequeñas cantidades de cloroformo.  
• En general, el sulfato de sodio y carbonato de sodio, se pueden eliminar a 
través de las aguas residuales, por el desagüe o en un vertedero 
autorizado, una vez que se acondicionen de forma tal de ser inocuos para 
el medio ambiente.  
• La cafeína también puede ser eliminada por el desagüe, una vez que se 
haya controlado su neutralización y que no sea perjudicial para el medio 
ambiente.  
 
Es importante considerar para la eliminación de residuos, que se realice 
conforme a lo que disponga la autoridad competente respectiva, solicitándose 
previamente la autorización correspondiente. 
Los recipientes o envases que contengan residuos peligrosos deberán estar 
etiquetados de forma clara, legible e indeleble, al menos en la lengua española 
oficial del Estado.  
La etiqueta debe ser firmemente fijada sobre el envase, debiendo ser anuladas, 
si fuera necesario, indicaciones o etiquetas anteriores, de forma que no induzcan 
a error o desconocimiento del origen y contenido del envase en ninguna 
operación posterior del residuo. 
Los residuos hasta ser almacenados en el almacén temporal, permanecerán en 
los laboratorios, preferentemente en el suelo, en casos determinados, sobre 
recipientes apropiados (cubetas, bandejas, etc.) para la recogida de posibles 
derrames, en lugares que no sean de paso para evitar tropiezos, y alejados de 
cualquier fuente.  
Finalmente, se debe dejar constancia en los ordenadores del laboratorio el tipo 
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Líquidos orgánicos que tienen 




tricloroetieno, tetracloruro de 
carbono, tetracloroetileno, 
bromoformo… 
Líquidos orgánicos con un 
contenido inferior al 2& de 
halógenos. 
Ejemplo: 
Acetona, etanol, metano, etano, 
isopropano, formaldehido, 
acetaldehido, dimetilformamida, 
dimetilamina, anilina, piridina, 
ciclohexanona, acetato, 
ciclohexanona, acetato de etilo, 
formiato de etilo, etilenglicol, 















 RIESGO ALTO: 
Ácidos inorgánicos débiles 
Bases/caústicos/álcalis 
RIESGO MEDIO: 
Acetatos i ésteres 




















































Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 6 
meses (5L,10L, 25L,30L) 
Identificar cada bidón con la etiqueta correspondiente al tipo de 
residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
• Poner en observación ejemplos de residuos que contendrá. 
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Soluciones acuosas inorgánicas 
básicas: 
Ejemplo: Hidróxido de sodio, 
hidróxido de potasio, hidróxido 
de amonio. Los aluminados 
básicos requieren un bidón en el 
que únicamente se aboquen 
estos residuos. 
Soluciones acuosas inorgánicas 
ácidas con <10% en volumen de 







































































Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 6 
meses (5L,10L, 25L,30L) 
Identificar cada bidón con la etiqueta correspondiente al tipo de 
residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
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 GRUPO III 











 Soluciones acuosas inorgánicas 
ácidas con metales pesados. 
Ejemplo: 
Níquel, plata, cadmio, selenio, 
arsénico, cobalto, cobre, 
mercurio, plomo, estaño, zinc, 
talio, aluminio, berilio,… 
















  No mezclar con otros residuos. 


















































Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 
6 meses (5L,10L, 25L,30L) 
Identificar cada bidón con la etiqueta correspondiente al tipo de 
residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
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 GRUPO III 












Otras soluciones acuosas 
inorgánicas. 




  Decolorantes 
  Orgánicas o de otra DQO 
  Con disolvente no     
halogenado. 
Ejemplo: 
Naranja de metilo, fenolftaleina, 

































































Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 
6 meses (5L,10L, 25L,30L) 
Identificar cada bidón con la etiqueta correspondiente al tipo de 
residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
Poner en observación ejemplos de residuos que contendrá. 
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Aceites y residuos sólidos 











Ácidos inorgánicos y sus soluciones 
acuosas concentradas, con >10% en 
volumen de ácido. 
Nota: 
Antes de hacer mezclas de ácidos 
concentrados en un mismo envase 
se deberá realizar una prueba en 
pequeñas cantidades, i si no se 
observa ninguna reacción, se puede 
hacer la mezcla. 
En caso contrario, los ácidos se 
recogerán por separado. 
Aceites minerales derivados de 
operaciones de mantenimiento y, en 
su caso, de baños de calefactores. 
Ejemplo: Taladrina, aceite hidráulico, 
aceite lubricante, aceite de cocina, 
trapos contaminados, … 
Nota: 
El líquido se vierte en una garrafa y 




































































Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 
6 meses (5L,10L, 25L,30L) 
Identificar cada bidón con la etiqueta correspondiente al tipo de 
residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
Poner en observación ejemplos de residuos que contendrá. 
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 Sólidos inorgánicos tóxicos. 
Ejemplo: 
Sales de metales pesados. 
 
Sólidos orgánicos no 
halogenados. 
Ejemplo: 
Carbón activo o gel de sílice 
impregnados con disolventes 




































Específicos: Amianto y 






























Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 
6 meses (30L, 60L,120L, 200L) 
NOTA: Los de 120L y 200L solo para envases vacíos contaminados. 
Etiquetar cada bidón con la etiqueta correspondiente en función del 
tipo de residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
Poner en observación ejemplos de residuos que contendrá. 
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Sólidos orgánicos halogenados. 
Ejemplo: 
Carbón activo o gel de sílice 
impregnados con disolventes 
orgánicos halogenados. 
 
Material para desechar contaminado 
por productos químicos.  
Se pueden establecer subgrupos de 
clasificación por naturaleza del 
material.  
Ejemplo: 
Vidrio, plástico, guantes y papel de 
filtro contaminados, pequeños restos 

















SOLO SÓLIDOS CON 
DISOLVENTES HALOGENADOS 
 














































Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 
6 meses (30L, 60L,120L, 200L) 
NOTA: Los de 120L y 200L solo para envases vacíos contaminados. 
Etiquetar cada bidón con la etiqueta correspondiente en función del 
tipo de residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
Poner en observación ejemplos de residuos que contendrá. 
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Botellas vacías de vidrio de reactivos 
o soluciones tóxicas o peligrosas. 
Vidrio roto contaminado. 
NOTA: se tienen que aclarar con 
agua antes de verter en los bidones. 
La mezcla de limpieza se tiene que 
eliminar como residuo en el 
correspondiente bidón y NO por la 
pica. 
Botellas vacías metálicas y/o de 
plástico de reactivos o soluciones 
tóxicas o peligrosas. 
NOTA: se tienen que aclarar con 
agua antes de verter en los bidones. 
La mezcla de limpieza se tiene que 
eliminar como residuo en el 

















 No mezclar con otros materiales, 
SOLO vidrio. 
 
No mezclar con otros materiales, 
SOLO envases metálicos y de 















































Escoger el recipiente adecuado: 
• En función del volumen previsible de residuos generados en 
6 meses (30L, 60L,120L, 200L) 
NOTA: Los de 120L y 200L solo para envases vacíos contaminados. 
Etiquetar cada bidón con la etiqueta correspondiente en función del 
tipo de residuo: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha del primer vertido 
Poner en observación ejemplos de residuos que contendrá. 
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Productos químicos, sólidos o líquidos que, por su alta 
peligrosidad, no pueden ser incluidos en ninguno de los otros 
grupos, así como los reactivos puros obsoletos o caducados.  
Estos productos no se pueden mezclar entre ellos ni con 
residuos de otros grupos. 
Ejemplo: 
Oxidantes fuertes (comburentes peróxidos) 
Compuestos pirofóricos (magnesio y metálico en polvo) 
Compuestos muy reactivos; ácidos fumantes, cloruros de ácido 
(cloruro de acetileno), metales alcalinos (sodio potasio), 
hidruros (borohidruro sódico, hidruro de litio) 
Compuestos con halógenos activos (bromuro de bencilo) 
Compuestos polimerizables (isocianatos, epóxidos) 
Compuestos peroxidables (éteres) 
Restos de reacción desconocidos. 
Compuestos muy tóxicos (benceno, tetraóxido de osmio, mezcla 
crómica, cianuros, sulfatos, mercurio, amianto) 







































 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 



























Escoger el recipiente adecuado: 
• Recipiente para colocar botellas de residuos de menos de 
4 litros 
Identificar cada caja con la etiqueta de reactivos de laboratorio: 
• Llenar los datos del productor. 
• Llenar el código CER 
• Poner la fecha de almacenaje en la caja 
Poner en observaciones el nombre y el volumen de cada una de las 
botellas de contiene la caja. 
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Tabla 138. Envases para contener los residuos químicos 
 ENVASES 
Contenedores de polietileno de 5 a 
30L. 
 
El polietileno de alta densidad (PEHD) es 
resistente a la mayoría de productos 
químicos. 
Estos envases son aptos para los 
residuos sólidos y líquidos de los grupos I 
al VII. 
 




Destinados a material de un solo uso 
contaminado. 
 
Cajas estancas de polietileno con un 
fondo de producto absorbente. 
 
Para almacenar y transportar reactivos 
obsoletos y otros productos especiales. 
 
Envases de seguridad con cortafuegos 
y compensación de presión. 
 
Para productos muy inflamables o que 




 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
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MATERIAL DE LABORATORIO 








Aro de acero con espiga 
 
Aro de corchos para matraces 
 




Cápsulas de porcelana (fondo plano) 
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Crisol con placa porosa de vidrio Pyrex 
 
Cubeta para espectrofotómetro 
 
Cuerpo con placa porosa 
 
Desecador de vidrio 
 
Dispensador de botellas 
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Embudo de filtración 
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Filtro de jeringa HPLC 
 
Filtro POU MilliQ 
 
Gradilla para tubos 
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Matraz erlenmeyer (sin esmerilar) 
 
Matraz erlenmeyer (para equipo de 
filtración) 
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Matraz Kitasato (sin esmerilar) 
 
Matraz redondo, fondo plano (sin esmerilar) 
 
Matraz redondo, fondo plano (esmerilado) 
 
Matraz redondo, fondo redondo 
(esmerilado) 
 
Mortero de porcelana 
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Nuez doble 
 
Papel absorbente  
Papel de filtro para análisis cualitativo 
 
Papel de filtro (microfibra de vidrio) 
 
Papel indicador de pH 
 
Parafilm "M" 4"X125' 
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Pinzas para buretas y refrigerantes (sin 
nuez) 
 
Pinzas para crisoles, con gollete y puntas 
curvas 
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Refrigerante de bolas 
 
Tapón de polietileno 
 




Tubos de ensayo 
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Varillas de vidrio 
 
Vasos de precipitados (vidrio y 
polipropileno) 
 
Vidrios de reloj 
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Baño de ultrasonidos 
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Equipo de cromatografía de líquidos 
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Jeringa para HPLC 
 
Equipo de purificación de agua 
(agua ultrapura) 
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Equipo de purificación de agua 
(agua ultrapura) con tanque  
 
Equipo de filtración de HPLC 
 
Equipo de filtración al vacío 
 
Bomba al vacío (portátil) 
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PRODUCTOS 
MUESTRA TIPO DE CAFÉ IMAGEN COMERCIAL 
1 Café Kenya natural. 





2 Café Costa Rica natural. 
Tostadero Bon Mercat 
3 Café Caracolillo natural. 
Tostadero Bon Mercat 
4 Café Guatemala natural. 
Tostadero Bon Mercat 
5 Café Brasil natural. 
Tostadero Bon Mercat 
6 Café Colombia natural. 
Tostadero Bon Mercat 
7 Café Sumatra natural. 
Tostadero Bon Mercat 
8 Café molido de tueste 
100% natural. Carrefour 
 
9 Café molido de Colombia 
tueste 100% natural. 
Carrefour Selección 
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10 Café molido de Etiopía 





Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Carrefour Selección 
 
12 Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Saimaza Colombia. 
 
13 Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Saimaza Brasil 
 
14 Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Marcilla SENSEO® Kenya 
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15 Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Marcilla SENSEO® Brasil 
 




17 Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Bonka Puro Colombia 
 
18 Café molido de tueste 
natural 100% Arábiga. 
Cafe Mexique Chiapas 
Destination 
 
19 Café molido mezcla  
(50% natural y 50% 
torrefacto). Soley 
 
20 Café molido mezcla (30 
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21 
 
Café molido mezcla (70 
% natural y 30 % 
torrefacto). Bonka 
 
22 Café molido mezcla (50 




23 Café Express mezcla  (70 
% natural y 30 % 
torrefacto). Dia 
 
24 Café molido mezcla (50 
% natural y 50 % 
torrefacto). Dia 
 
25 Café molido descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Gran Aroma Marcilla 
 
26 Café molido descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Carrefour 
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27 Café molido mezcla 
descafeinado (50 % 
natural y 50 % 
torrefacto). Dia 
 
28 Café Express mezcla 
descafeinado  (80 % 
natural y 20 % 
torrefacto). Dia 
 
29 Café soluble de tueste 
100% natural. NESCAFÉ 
Classic Natural 
 
30 Café soluble de tueste 
100% natural. Auchan 
 
31 Café soluble descafeinado 
de tueste 100% natural. 
Carrefour 
 
32 Café soluble descafeinado 
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PRODUCTOS Y REACTIVOS 
Cloroformo 
 
Carbonato de sodio anhidro 
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Cloruro de amonio 0,25M 
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Patrón 4 8 16 24 32 ppm 
 
Acetato de plomo al 10% 
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Ácido sulfúrico 4,5M 
 
Solución de cafeína de café: 
300mg café/100ml agua 
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6.1. FISQ: Triclorometano estabilizado con etanol 
PRS 
141252  Triclorometano estabilizado con etanol PRS 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Triclorometano estabilizado con etanol 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 
Nocivo por ingestión. Irrita la piel. Posibles efectos cancerígenos. Nocivo: riesgo 
de efectos graves para la salud en caso de exposición prolongada por inhalación 
e ingestión. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 
Denominación: Triclorometano estabilizado con etanol 
Fórmula: CHCl3     M.=119,38      CAS [67-66-3]      
Número CE (EINECS): 200-663-8     
Número de índice CE: 602-006-00-4 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 
Trasladar a la persona al aire libre. En caso de asfixia proceder a la 
respiración artificial. Aflojar las prendas de vestir para liberar las vías 
respiratorias. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
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Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo los 
párpados abiertos. Pedir atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Evitar el vómito.( Riesgo de aspiración.) Laxantes: sulfato sódico (1 
cucharada sopera en 250 ml de agua). Administrar aceite de vaselina como 
laxante (3 ml/kg). Administrar solución de carbón activo de uso médico. No 
administrar aceites digestivos. No beber leche. No beber alcohol etílico. Pedir 
atención médica. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Incombustible. En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos de HCl, 
Cl2, COCl2. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar los vapores. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del suelo, 
aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, Kieselguhr, 
etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en contenedores para 
residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las normativas 
vigentes. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Acceso restringido, sólo 
autorizado a técnicos. Temperatura ambiente. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 Asegurar una buena ventilación y renovación de aire del local. 
8.2 Control límite de exposición: 
 VLA-ED: 2 ppm ó 10 mg/m3. 
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8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio adecuado. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Lavarse manos y cara antes de las pausas y 
al finalizar el trabajo. Usar equipo de protección completo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: Líquido transparente e incoloro. 
 Olor: Característico. 
 
Punto de ebullición :61°C 
Punto de fusión : -63°C 
Presión de vapor: (20°C) 210 hPa 
Densidad (20/4): 1,478 
Solubilidad: 8 g/l en agua a 20°C 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Metales en polvo. Metales alcalinos. Metales alcalinotérreos. Peróxidos. 
Flúor. Bases fuertes. Cetonas/ Soluciones alcalinas. Alcoholatos. Hidróxidos 
alcalinos./ Alcoholes. Compuestos orgánicos de nitrógeno. Amidas alcalinas. 
Oxígeno. Oxígeno/ Soluciones alcalinas. Oxidos de nitrogeno. Hidruros de no 
metales. Bis-(dimetilamino)-dimetilestaño. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Cloruro de hidrógeno. Cloro. COCl2. 
10.4 Información complementaria: 
 Sensible al calor. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 DL50 oral rata: 908 mg/kg. 
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CL50 inh rata: 75 mg/l/1h. 
DLLo oral hombre: 140 mg/kg. 
CLLo inh hombre: 25000 ppm (V)/5 min. 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Posible cancerígeno. No permitir a embarazadas estar en contacto con el 
producto. Posible riesgo durante el embarazo de efectos adversos para el 
feto. 
Por inhalación de vapores: tos, dificultades respiratorias, narcosis. 
Por absorción: ansiedad, espasmos. 
Después de un periodo de latencia: vómitos, diarreas, parálisis respiratoria, 
coma. 
En contacto con la piel: irritaciones, Riesgo de absorción cutánea. 
Por contacto ocular: Irritaciones en mucosas. 
No se descarta: problemas renales, problemas hepáticos. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 --------------------- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Bacterias (Ps. putida) = EC0 125 mg/l ; Clasificación : Altamente tóxico. 
Algas (M. aeruginosa) = EC0 185 mg/l ; Clasificación : Altamente tóxico. 
Peces = 162 mg/l ; Clasificación : Altamente tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Alto 
Riesgo para el medio terrestre = Alto 
12.2.3 - Observaciones : 
-------- 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
Datos no disponibles. Producto posiblemente no biodegradable. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :------- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :Datos no disponibles. Producto posiblemente 
bioacumulable. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
No permitir su incorporación al suelo ni a acuíferos. Producto 
extremadamente ecotóxico. Máxima precaución en su manipulación a fin de 
no verter. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
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especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 
14. Información relativa al transporte  
 
Terrestre (ADR): 
Denominación técnica: CLOROFORMO 
ONU 1888     Clase: 6.1     Grupo de embalaje: III (E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: CLOROFORMO 
ONU 1888 Clase: 6.1 Grupo de embalaje: III 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Cloroformo 
ONU 1888     Clase: 6.1     Grupo de embalaje: III 
Instrucciones de embalaje: CAO 612      PAX 610      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
     Símbolos: 
Indicaciones de peligro: Nocivo     
Frases R: 22-38-40-48/20/22 Nocivo por ingestión. Irrita la piel. Posibles 
efectos cancerígenos. Nocivo: riesgo de efectos graves para la salud en caso 
de exposición prolongada por inhalación e ingestión. 
Frases S: 36/37 Usense indumentaria y guantes de protección adecuados. 
Número de índice CE: 602-006-00-4 
 
16. Otras informaciones  
 
Número y fecha de la revisión:4 14.05.09 
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Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 15. 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 
características en ella indicadas. 
 
 
6.2. FISQ: Sulfato de sodio anhidro 
141716  Sodio Sulfato anhidro PRS 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Sodio Sulfato anhidro 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Sustancia no peligrosa según Reglamento (CE) 1907/2006. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 
Denominación: Sodio Sulfato anhidro 
Fórmula: Na2SO4     M.=142,04      CAS [7757-82-6]      
Número CE (EINECS): 231-820-9     
 
4. Primeros auxilios  




4.3 Contacto con la piel: 
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 Lavar abundantemente con agua. 
4.4 Ojos: 
 Lavar con agua abundante manteniendo los párpados abiertos. 
4.5 Ingestión: 
 En caso de malestar, pedir atención médica. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 Incombustible. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar el polvo. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 ----- 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 Recoger en seco. Limpiar los restos con agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 Recipientes bien cerrados. Ambiente seco. Temperatura ambiente. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 ----- 
8.3 Protección respiratoria: 
 ----- 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
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8.5 Protección de los ojos: 
 ----- 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 Lavarse las manos antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 





pH 5-8 (50g/l) 
Punto de fusión : 884°C 
Densidad (20/4): 2,68 
Solubilidad: 162 g/l en agua a 20°C 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 ----- 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 ----- 
10.4 Información complementaria: 
 Higroscópico. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 ----- 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
No se conocen datos concretos de esta sustancia sobre efectos por 
sobredosis en el hombre. 
Por ingestión de grandes cantidades: transtornos cardiovasculares, 
transtornos gastro-intestinales, náuseas, vómitos. 
Observar las precauciones habituales en el manejo de productos químicos. 
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12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Peces (P. promelas) = 13000-15000 mg/l/96h ; Clasificación : Tóx. 
Peces (L. Macrochirus) = 3000-5000 mg/l/96h ; Clasificación : Tóx. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Medio 
Riesgo para el medio terrestre = Medio 
12.2.3 - Observaciones : 
----- 
12.3 Degradabilidad : 
 ----- 
12.4 Acumulación : 
 ----- 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 No permitir su incorporación al suelo ni a acuíferos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 
14. Información relativa al transporte  
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15. Información reglamentaria  
 Etiquetado según REACH 
 ----- 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Número y fecha de la revisión:0 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 
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6.3. FISQ: Carbonato de sodio 
241648  Sodio Carbonato anhidro EQP-ACS-ISO 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Sodio Carbonato anhidro 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
Irrita los ojos. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
Denominación: Sodio Carbonato anhidro 
Fórmula: CNa2O3     M.=105,99      CAS [497-19-8]      
Número CE (EINECS): 207-838-8     
Número de índice CE: 011-005-00-2 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: Trasladar a la persona al aire libre. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo los párpados 
abiertos. Pedir atención médica. 
4.5 Ingestión: Beber agua abundante. Provocar el vómito. Pedir atención médica. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
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5.3 Riesgos especiales: 
 Incombustible. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar el polvo. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 ----- 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger en seco y depositar en contenedores de residuos para su posterior 
eliminación de acuerdo con las normativas vigentes. Limpiar los restos con agua 
abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. Ambiente seco. Temperatura ambiente. No almacenar 
en recipientes de metales ligeros. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 ----- 
8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse polvo, usar equipo respiratorio adecuado. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse las 
manos antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de protección que 
debe usarse para la manipulación del producto, indicando el tipo de material y, 
cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho material, en relación con la 
cantidad y la duración de la exposición. 
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9. Propiedades físicas y químicas  
Aspecto: Sólido blanco. 
Olor: Inodoro. 
pH 11,5(50g/l) 
Punto de fusión : 851°C 
Densidad (20/4): 2,53 
Solubilidad: 210 g/l en agua a 20°C 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Acido sulfúrico concentrado. Aluminio. Metales alcalinotérreos en polvo. 
Compuestos orgánicos de nitrógeno. Flúor. Metales alcalinos. Oxidos no metálicos./ 
Calor. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 ----- 
10.4 Información complementaria: 
 ----- 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 4090 mg/kg 
CL50 inh rata: 2300 mg/m3/2h 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación del polvo: Irritaciones en vias respiratorias. 
En contacto con la piel: irritaciones. 
Por contacto ocular: irritaciones. 
Por ingestión: Irritaciones en mucosas de la boca, garganta, esófago y tracto 
intestinal. 
Observar las precauciones habituales en el manejo de productos químicos. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) :-------- 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Bajo 
Riesgo para el medio terrestre = Bajo 
12.2.3 - Observaciones :Efectos leves por desviación del pH. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones :-------- 
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12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :------- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :-------- 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
Manteniendo las condiciones adecuadas de manejo no cabe esperar problemas 
ecológicos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la eliminación 
de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos especiales, quedando 
sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos internos de cada país. Por 
tanto, en cada caso, procede contactar con la autoridad competente, o bien con los 
gestores legalmente autorizados para la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se modifica 
la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se modifica la 
Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las operaciones de 
valorización y eliminación de residuos y la lista europea de residuos. Publicada en 
BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados peligrosos, 
tendrán el mismo tratamiento que los propios productos contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de diciembre de 
1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento para el 
desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de 
Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 
14.Información relativa al transporte  
----- 
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:   
Indicaciones de peligro: Irritante     
Frases R: 36 Irrita los ojos. 
Frases S: 22-26 No respirar el polvo. En caso de contacto con los ojos, lávense 
inmediata y abundantemente con agua y acúdase a un médico. 
Número de índice CE: 011-005-00-2 
 
16. Otras informaciones  
Número y fecha de la revisión:0 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están basados 
en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto informar sobre 
aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y características en ella 
indicadas. 
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6.4. FISQ: Éter de petróleo 
142701  Eter de Petróleo 60-80°C PRS 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Eter de Petróleo 60-80°C 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
Fácilmente inflamable. Irrita la piel. Nocivo: riesgo de efectos graves para la salud en caso 
de exposición prolongada por inhalación. Tóxico para los organismos acuáticos, puede 
provocar a largo plazo efectos negativos en el medio ambiente acuático. Posible riesgo de 
perjudicar la fertilidad. Nocivo: si se ingiere puede causar daño pulmonar. La inhalación de 
vapores puede provocar somnolencia y vértigo. 
"Restringido a usos profesionales" según Directiva 97/56/CE. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
Mezcla de hidrocarburos compuesta principalmente por: 3-metilpentano, n-hexano. 
Denominación: Eter de Petróleo 60-80°C 
CAS [64742-49-0]     
Número CE (EINECS): 265-151-9     
Número de índice CE: 649-328-00-1 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 
Trasladar a la persona al aire libre. En caso de asfixia proceder a la respiración 
artificial. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante manteniendo los párpados abiertos. Pedir atención 
médica. 
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4.5 Ingestión: 
 
Riesgo de aspiración. Pedir atención médica. Administrar aceite de vaselina como 
laxante (3 ml/kg). Administrar solución de carbón activo de uso médico. No beber 
leche. Evitar el lavado de estómago. No administrar aceites digestivos. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Dióxido de carbono (CO2). Espuma. Polvo seco. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Inflamable. Mantener alejado de fuentes de ignición. Los vapores son más pesados 
que el aire, por lo que pueden desplazarse a nivel del suelo. Puede formar mezclas 
explosivas con aire. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar los vapores. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del suelo, aguas 
y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, Kieselguhr, etc.) 
o en su defecto arena o tierra secas y depositar en contenedores para residuos para 
su posterior eliminación de acuerdo con las normativas vigentes. Limpiar los restos 
con agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Evitar la formación de cargas electrostáticas. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Alejado de fuentes de ignición y 
calor. Temperatura ambiente. No almacenar en recipientes de plástico. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 Asegurar una buena ventilación y renovación de aire del local. 
8.2 Control límite de exposición: 
 ----- 
8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio adecuado. 
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8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse manos y 
cara antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de protección que 
debe usarse para la manipulación del producto, indicando el tipo de material y, 
cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho material, en relación con la 
cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 




Punto de ebullición :60-80°C 
Punto de inflamación : -18°C 
Temperatura de auto ignición : 250°C 
Límites de explosión (inferior/superior): 0,6 / 8 Vol. % 
Presión de vapor: (20°C) 350 hPa 
Densidad (20/4): 0,67 
Solubilidad: Inmiscible con agua. 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 Agentes oxidantes fuertes. Goma. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 ----- 
10.4 Información complementaria: 
 ----- 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 CL50 inh rata: 3400 ppm/4h. 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 En contacto con la piel: irritaciones. 
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Por contacto ocular: irritaciones. 
Por inhalación de vapores: Irritaciones en vias respiratorias. 
Por ingestión: náuseas. Riesgo de aspiración al vomitar. Puede provocar neumonía. 
Por absorción de grandes cantidades: dolores de cabeza, vértigo, ansiedad, 
espasmos, transtornos cardiovasculares. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 --------------------- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Peces (Leuciscus Idus) = 159 mg/l ; Clasificación : Altamente tóxico. 
Animales p. alimentación de peces = 70 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Alto 
Riesgo para el medio terrestre = Medio 
12.2.3 - Observaciones : 
Ecotoxicidad aguda en función de la concentración del vertido. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
Producto biodegradable. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :------- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :Datos no disponibles. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
Producto poco contaminante. Riesgo de formación de vapores explosivos sobre la 
superficie del agua. Peligroso para el agua potable. No permitir su incorporación al 
suelo ni a acuíferos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la eliminación 
de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos especiales, quedando 
sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos internos de cada país. Por 
tanto, en cada caso, procede contactar con la autoridad competente, o bien con los 
gestores legalmente autorizados para la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se modifica 
la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se modifica la 
Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las operaciones de 
valorización y eliminación de residuos y la lista europea de residuos. Publicada en 
BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados peligrosos, 
tendrán el mismo tratamiento que los propios productos contenidos. 
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Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de diciembre de 
1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento para el 
desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de 
Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 
14. Información relativa al transporte  
 
Terrestre (ADR): 
Denominación técnica: DESTILADOS DEL PETROLEO, N.E.P. 
ONU 1268     Clase: 3     Grupo de embalaje: II (D/E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: DESTILADOS DEL PETROLEO, N.E.P. 
ONU 1268 Clase: 3 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Destilados de petróleo, n.e.p. 
ONU 1268     Clase: 3     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 307      PAX 305      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:    
Indicaciones de peligro: Fácilmente inflamable     Nocivo     Peligroso para medio 
ambiente     
Frases R: 11-38-48/20-51/53-62-65-67 Fácilmente inflamable. Irrita la piel. Nocivo: 
riesgo de efectos graves para la salud en caso de exposición prolongada por 
inhalación. Tóxico para los organismos acuáticos, puede provocar a largo plazo 
efectos negativos en el medio ambiente acuático. Posible riesgo de perjudicar la 
fertilidad. Nocivo: si se ingiere puede causar daño pulmonar. La inhalación de 
vapores puede provocar somnolencia y vértigo. 
Frases S: 16-23c-24-33-36/37-61-62 Conservar alejado de toda llama o fuente de 
chispas - No fumar. No respirar los vapores. Evítese el contacto con la piel. Evítese 
la acumulación de cargas electroestáticas. Usense indumentaria y guantes de 
protección adecuados. Evítese su liberación al medio ambiente. Recábense 
instrucciones específicas de la ficha de datos de seguridad. En caso de ingestión no 
provocar el vómito: acuda inmediatamente al médico y muéstrele la etiqueta o el 
envase. 
Número de índice CE: 649-328-00-1 
 
16. Otras informaciones  
 
Número y fecha de la revisión:2 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 3, 15. 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están basados en 
nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto informar sobre aspectos de 
seguridad y no garantizándose las propiedades y características en ella indicadas. 
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6.5. FISQ: Acetona 
141007  Acetona (RFE, USP, BP, Ph. Eur.) PRS-CODEX 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  




1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 
Fácilmente inflamable. Irrita los ojos. La exposición repetida puede provocar 
sequedad o formación de grietas en la piel. La inhalación de vapores puede 
provocar somnolencia y vértigo. 
 




Fórmula: CH3COCH3     M.=58,08      CAS [67-64-1]      
Número CE (EINECS): 200-662-2     
Número de índice CE: 606-001-00-8 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 




Trasladar a la persona al aire libre. En caso de asfixia proceder a la 
respiración artificial. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante manteniendo los párpados abiertos. Pedir 
atención médica. 
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4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Evitar el vómito.( Riesgo de aspiración.) Pedir 
atención médica. Administrar solución de carbón activo de uso médico. 
Laxantes: sulfato sódico (1 cucharada sopera en 250 ml de agua). No beber 
leche. No administrar aceites digestivos. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Espuma. Polvo seco. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Inflamable. Mantener alejado de fuentes de ignición. Los vapores son más 
pesados que el aire, por lo que pueden desplazarse a nivel del suelo. Puede 
formar mezclas explosivas con aire. Riesgo de inflamación por acumulación 
de cargas electrostáticas. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar los vapores. Procurar una ventilación apropiada. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 Prevenir la contaminación del suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, 
Kieselguhr, etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en 
contenedores para residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las 
normativas vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Evitar la formación de cargas electrostáticas. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Alejado de fuentes de 
ignición y calor. Temperatura ambiente. Protegido de la luz. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 VLA-ED: 500 ppm ó 1210 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio adecuado. 
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Filtro AX. Filtro P3. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados ( neopreno, látex). 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse 
las manos antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: Líquido transparente e incoloro. 
  
 Olor: Característico. 
  
 
Punto de ebullición :56,5°C 
Punto de fusión : -94°C 
Punto de inflamación : -20°C 
Temperatura de auto ignición : 540°C 
Límites de explosión (inferior/superior): 2,2 - 12,8 vol % 
Presión de vapor: (20°C) 233 hPa 
Densidad (20/4): 0,791 
Solubilidad: Miscible con agua, alcohol, éter, triclorometano 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Hidróxidos alcalinos. Halógenos. Hidrocarburos halogenados. Halogenuros de 
halógeno. Agentes oxidantes (entre otros, ácido perclórico, percloratos, 
halogenatos, CrO3, halogenóxidos, ácido nítrico, óxidos de nitrógeno, óxidos 
no metálicos, ácido cromosulfúrico). Metales alcalinos. Nitrosilos. Metales. 
Etanolamina 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Peróxidos. 
10.4 Información complementaria: 
 
La exposición a la luz y al aire favorece la formación de peróxidos. Los gases 
/ vapores pueden formar mezclas explosivas con el aire. 
 
11. Información toxicológica  
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11.1 Toxicidad aguda: 
 DL50 oral rata: 5800 mg/kg 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación de vapores: Irritaciones en mucosas. La exposición 
prolongada provoca dolores de cabeza, flujo salival, náuseas, vómitos, 
vértigo, narcosis, lesiones en la piel. No se descarta: coma. 
Por contacto ocular: transtornos de visión. 
Por ingestión: transtornos gastro-intestinales, dolores de cabeza, flujo 
salival, náuseas, vómitos, vértigo, narcosis, coma. 
No se descartan otras características peligrosas. Observar las precauciones 
habituales en el manejo de productos químicos. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 Reparto: log P(oct)= -0.24 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Bacterias (Photobacterium phosphoreum) = 22.000 mg/l ; Clasificación : 
Tóx. 
Peces (Salmo gairdneri) 2.000 mg/l) Tóx. 
Peces (Leuciscus Idus) = 7.505 mg/l ; Clasificación : Tóx. 
Crustáceos (Daphnia Magna) = 12.100 mg/l ; Clasificación : Tóx. 
Bacterias (Ps. putida) = 1.700 mg/l ; Clasificación : Tóx. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Medio 
Riesgo para el medio terrestre = Bajo 
12.2.3 - Observaciones : 
La toxicidad no es muy elevada. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test : DBO5 = 1,76 g/g 
DQO = 2,07 g/g 
ThOD= 2,2 mg/l 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = Alta, más de 1/3 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
Producto fácilmente biodegradable. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test : 
------- 
12.4.2 - Bioacumulación : 
Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones : 
Producto no bioacumulable. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
No deben esperarse interferencias en depuradoras si se usa adecuadamente. 
Manteniendo las condiciones adecuadas de manejo no cabe esperar 
problemas ecológicos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
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eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: ACETONA 
ONU 1090     Clase: 3     Grupo de embalaje: II (D/E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ACETONA 
ONU 1090 Clase: 3 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Acetona 
ONU 1090     Clase: 3     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 307      PAX 305      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
     Símbolos: 
Indicaciones de peligro: Fácilmente inflamable     Irritante     
Frases R: 11-36-66-67 Fácilmente inflamable. Irrita los ojos. La exposición 
repetida puede provocar sequedad o formación de grietas en la piel. La 
inhalación de vapores puede provocar somnolencia y vértigo. 
Frases S: 9-16-26-46 Consérvese el recipiente en lugar bien ventilado. 
Conservar alejado de toda llama o fuente de chispas - No fumar. En caso de 
contacto con los ojos, lávense inmediata y abundantemente con agua y 
acúdase a un médico. En caso de ingestión, acuda inmediatamente al 
médico y muéstrele la etiqueta o el envase. 
Número de índice CE: 606-001-00-8 
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16. Otras informaciones  
  
 
Número y fecha de la revisión:3 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 
5, 8, 15.  
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 
características en ella indicadas. 
 
6.6. FISQ: Cafeína anhidra 
142833  Cafeína anhidra (RFE, USP, BP, Ph. Eur.) PRS-CODEX 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  




1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Tóxico por ingestión. 
 




Fórmula: C8H10N4O2     M.=194,19      CAS [58-08-2]      
Número CE (EINECS): 200-362-1     
Número de índice CE: 613-086-00-5 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 




Trasladar a la persona al aire libre. En caso de que persista el malestar, 
pedir atención médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 Lavar con agua abundante manteniendo los párpados abiertos. 
4.5 Ingestión: 
 Beber agua abundante. Provocar el vómito. Pedir atención médica. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
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5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Espuma. Agua. Polvo seco. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Inflamable. Mantener alejado de fuentes de ignición. Riesgo de explosión 
del polvo. En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos de NOx. 
Precipitar los vapores formados con agua. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar el polvo. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del 
suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger en seco y depositar en contenedores de residuos para su 
posterior eliminación de acuerdo con las normativas vigentes. Limpiar los 
restos con agua abundante. 
 




 Recipientes bien cerrados. Protegido de la luz. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 ----- 
8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse polvo, usar equipo respiratorio adecuado. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Lavarse manos y cara antes de las 
pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 




El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando 
el tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 




Ficha de seguridad del Éter de petróleo  
 - 382 - 
 
pH 5,5-6,5(1%) 
Punto de fusión : 238°C 
Densidad (20/4): 1,23 
Solubilidad: Poco soluble en agua fría. Soluble en agua caliente. 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 Agentes oxidantes fuertes. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Oxidos de nitrógeno. Monóxido de carbono. Dióxido de carbono. 
10.4 Información complementaria: 
 En polvo, existe riesgo de explosión. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 192 mg/kg 
DL50 intraperitoneal ratón: 168 mg/kg 
DLLo oral hombre: 192 mg/kg 
DLLo oral mujer: 1 g/kg 
Toxicidad subaguda a crónica: 
No hay conclusiones objetivas definitivas sobre el efecto cancerígeno de 
esta sustancia. 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación: Absorción. 
Por ingestión: dolores de cabeza, ansiedad, vómitos, diarreas. 
Efectos sistémicos: hipotensión, taquicardias. 
No se descartan otras características peligrosas. Observar las 
precauciones habituales en el manejo de productos químicos. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ------ 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Bacterias (Photobacterium phosphoreum) = 707 mg/l ; Clasificación : 
Altamente tóxico. 
Peces (Leuciscus Idus) = 87 mg/l ; Clasificación : Extremadamente tóxico. 
Crustáceos (Daphnia Magna) = 182 mg/l ; Clasificación : Altamente tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Medio 
Riesgo para el medio terrestre = Bajo 
12.2.3 - Observaciones : 
Ecotóxico en medio acuático. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
Datos no disponibles. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test : 
------- 
12.4.2 - Bioacumulación : 
Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones : 
Datos no disponibles. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
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 No permitir su incorporación al suelo ni a acuíferos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: ALCALOIDES SÓLIDOS, N.E.P. 
ONU 1544     Clase: 6.1     Grupo de embalaje: III (E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ALCALOIDES SÓLIDOS, N.E.P. 
ONU 1544 Clase: 6.1 Grupo de embalaje: III 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Alcaloides, sales de, sólidas, n.e.p. 
ONU 1544     Clase: 6.1     Grupo de embalaje: III 
Instrucciones de embalaje: CAO 619      PAX 619      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:     
Indicaciones de peligro: Tóxico     
Frases R: 25 Tóxico por ingestión. 
Frases S: 45 En caso de accidente o malestar, acuda inmediatamente al 
médico (si es posible, muéstrele la etiqueta). 
Número de índice CE: 613-086-00-5 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Número y fecha de la revisión:0 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 
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6.7. FISQ: Ácido Clorhídrico 
133378  Acido Clorhídrico 37% PA-ISO 
 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Acido Clorhídrico 37% 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Provoca quemaduras. Irrita las vías respiratorias. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 Solución acuosa 
  
 
Acido Clorhídrico 37%  
CAS [7647-01-0]      Fórmula: HCl     M.=36,46      
Número CE (EINECS): 231-595-7     
Número de índice CE: 017-002-01-X 
R: 34-37 
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4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 
Trasladar a la persona al aire libre. En caso de que persista el malestar, pedir 
atención médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 
Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. Extraer el 
producto con un algodón impregnado en polietilenglicol 400. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo los 
párpados abiertos. Pedir atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Evitar el vómito (existe riesgo de perforación). Pedir 
inmediatamente atención médica. No neutralizar. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: Los apropiados al entorno. 
  
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Incombustible. En contacto con metales puede formarse hidrógeno gaseoso 
(existe riesgo de explosión). Precipitar los vapores formados con agua. No 
permitir el paso del agua de extinción a acuíferos superficiales o subterráneos. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 
Evitar el contacto con la piel, los ojos y la ropa. No inhalar los vapores. 
Procurar una ventilación apropiada. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del 
suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, 
Kieselguhr, etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en 
contenedores para residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las 
normativas vigentes. Neutralizar con sodio hidróxido diluido. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  




Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Temperatura ambiente. No 
almacenar en recipientes metálicos. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
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8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 
VLA-ED (HCl): 5 ppm ó 7,6 mg/m3 
VLA-EC (HCl): 10 ppm ó 15 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 
En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio adecuado. 
Filtro E (HCl). Filtro P (HCl). 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados ( neopreno, nitrilo, látex). 
8.5 Protección de los ojos: Usar gafas apropiadas. 
  
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse 
manos y cara antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 
 Aspecto: Líquido transparente e incoloro. 
  




Punto de ebullición :85°C 
Punto de fusión : -25°C 
Presión de vapor: 20 hPa 
Densidad (20/4): 1,19 
Solubilidad: Miscible con agua 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Aluminio. Aminas. Carburos. Hidruros. Flúor. Metales alcalinos. Metales. 
KMnO4. Bases fuertes. Halogenatos. Acido sulfúrico concentrado. Hidruros de 
metaloides. Oxidos de metaloides. Aldehídos. Sulfuros. Litio siliciuro. Eter 
vinilmetílico. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Cloruro de hidrógeno. Cloro. 
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10.4 Información complementaria: 
 ----- 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 CL50 inh rata: 3124 ppm (V) /1h. 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación de vapores: Irritaciones en vias respiratorias. Sustancia muy 
corrosiva. 
En contacto con la piel: quemaduras. 
Por contacto ocular: quemaduras, ceguera (lesión irreversible del nervio 
óptico). 
Por ingestión: Quemaduras en el aparato digestivo. Puede provocar 
perforación intestinal y de esófago. Después de un periodo de latencia: paro 
cardiovascular. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----------------------- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Test de peces = 25 mg/l ; Clasificación : Tóx. 
Leuciscus idus = 862 mg/l (48h)(1N) ; Clasificación : Muy tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Medio 
Riesgo para el medio terrestre = Medio 
12.2.3 - Observaciones :Tiene un efecto agudo importante sobre organismos 
acuáticos o terrestres en función del pH. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
No consume oxígeno de forma biológica. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :------- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :No es bioacumulable aunque en forma de salinidad 
(Cl-) es acumulable en los acuíferos y suelos. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
En general su efecto es importante en la zona de vertido y de forma aguda. 
Su efecto a largo plazo no es tan importante si el vertido no es frecuente. El 
tratamiento es la neutralización. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
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residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 
14. Información relativa al transporte  
 
Terrestre (ADR): 
Denominación técnica: ÁCIDO CLORHÍDRICO 
ONU 1789     Clase: 8     Grupo de embalaje: II (E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ÁCIDO CLORHÍDRICO 
ONU 1789 Clase: 8 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Ácido clorhídrico 
ONU 1789     Clase: 8     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 813      PAX 809      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:       
Indicaciones de peligro: Corrosivo     
Frases R: 34-37 Provoca quemaduras. Irrita las vías respiratorias. 
Frases S: 26-45 En caso de contacto con los ojos, lávense inmediata y 
abundantemente con agua y acúdase a un médico. En caso de accidente o 
malestar, acuda inmediatamente al médico (si es posible, muéstrele la 
etiqueta). 
Número de índice CE: 017-002-01-X 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 4, 
5, 6.Información de los componentes: 
  
 
Acido Clorhídrico 37% 
CAS [7647-01-0]      HCl     M.=36,46      
231-595-7     017-002-01-X     R: 34-37 
Provoca quemaduras. Irrita las vías respiratorias.  
  
 
Número y fecha de la revisión:2 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros conocimientos actuales, teniendo como único objeto 
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informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 

















































6.8. FISQ: Ácido nítrico  
 
133255  Acido Nítrico 65% PA-ISO 
 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Acido Nítrico 65% 
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1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Provoca quemaduras graves. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 
Acido Nítrico fumante (dil. 65 %) 
CAS [7697-37-2]      Fórmula: HNO3     M.=63,01      
Número CE (EINECS): 231-714-2     
Número de índice CE: 007-004-00-1 
R: 8-35 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 
Trasladar a la persona al aire libre. En caso de que persista el malestar, pedir 
atención médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 
Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. Pedir 
inmediatamente atención médica. Extraer el producto con un algodón 
impregnado en polietilenglicol 400. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo los 
párpados abiertos. Pedir inmediatamente atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Evitar el vómito (existe riesgo de perforación). Pedir 
inmediatamente atención médica. No neutralizar. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Incombustible. En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos de NOx. 
En contacto con metales puede formarse hidrógeno gaseoso (existe riesgo de 
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explosión). En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos. Precipitar 
los vapores formados con agua. Refrigerar los recipientes con agua. No 
permitir el paso del agua de extinción a acuíferos superficiales o subterráneos. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 
No inhalar los vapores. Procurar una ventilación apropiada. Evitar el 
contacto con la piel, los ojos y la ropa. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 Prevenir la contaminación del suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, 
Kieselguhr, etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en 
contenedores para residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las 
normativas vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. Neutralizar con 
sodio hidróxido diluido. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Temperatura ambiente. 
No almacenar en recipientes metálicos. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 Asegurar una buena ventilación y renovación de aire del local. 
8.2 Control límite de exposición: 
 VLA-EC: 1 ppm ó 2,6 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 
En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio adecuado. 
Filtro B. Filtro NOx. Filtro P. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados ( neopreno, látex). 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Usar equipo de protección completo. Quitarse las ropas contaminadas. 
Lavarse manos y cara antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
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material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 





Punto de ebullición :121°C 
Punto de fusión : -47°C 
Densidad (20/4): 1,395 
Solubilidad: Soluble en agua. 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Sustancias inflamables. Compuestos oxidables. Disolventes orgánicos. 
Alcoholes. Aldehídos. Cetonas. Acetiluros. Acidos. Aminas. Amoníaco. 
Anhídridos. Anilinas. Compuestos halogenados. Fosfuros. Halógenos. 
Halogenuros no metálicos. Hidracina y derivados. Hidruros. Litio siliciuro. 
Metales alcalinos. Metales alcalinotérreos. Metales y sus aleaciones. 
Nitrilos. Compuestos orgánicos de nitrógeno. Nitruros. No metales. Oxidos 
metálicos. Oxidos no metálicos. Peróxido de hidrógeno (agua oxigenada). 
Soluciones alcalinas. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Vapores nitrosos. 
10.4 Información complementaria: 
 Agente oxidante fuerte. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 ----- 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación de vapores: Quemaduras en mucosas. tos, dificultades 
respiratorias. Puede provocar edemas en el tracto respiratorio. Sustancia 
muy corrosiva. 
En contacto con la piel: Quemaduras en mucosas, piel y ojos. 
Por ingestión: Lesiones de tejidos (boca, esófago, estómago y tracto 
intestinal). Fuertes dolores, con riesgo de perforación. Puede provocar 
vómitos, muerte. 
No se descartan otras características peligrosas. Observar las precauciones 
habituales en el manejo de productos químicos. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Peces (Para Nitrato sódico) = 13000 mg/l ; Clasificación : Tóx. 
Bacterias (Para Nitrato sódico) = 2500 mg/l ; Clasificación : Muy tóxico. 
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12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Medio 
Riesgo para el medio terrestre = Bajo 
12.2.3 - Observaciones : 
En caso de infiltración en el agua subterránea, ésta no puede utilizarse como 
potable por el alto contenido en nitratos. La ecotoxicidad se debe a la 
desviación del pH y a los nitratos formados. Ecotoxicidad aguda en la zona 
de vertido. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
No consume oxígeno. Producto no biodegradable. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test : 
------- 
12.4.2 - Bioacumulación : 
Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones : 
------- 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
Neutralizar con NaOH a pH 7. Favorece la eutrofia en ríos y acuíferos. 
Efectos ecotóxicos por la variación del pH. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 
14. Información relativa al transporte  
  
 Terrestre (ADR): 
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Denominación técnica: ÁCIDO NÍTRICO ,excepto el ácido nítrico fumante 
rojo, con menos del 70% de ácido nítrico 
ONU 2031     Clase: 8     Grupo de embalaje: II (E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ÁCIDO NÍTRICO, excepto el ácido nítrico fumante 
rojo, con menos del 70% de ácido nítrico 
ONU 2031 Clase: 8 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Acido nítrico 
ONU 2031     Clase: 8     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 813      PAX P      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Corrosivo     
Frases R: 35 Provoca quemaduras graves. 
Frases S: 23c-26-36-45 No respirar los vapores. En caso de contacto con los 
ojos, lávense inmediata y abundantemente con agua y acúdase a un médico. 
Usese indumentaria protectora adecuada. En caso de accidente o malestar, 
acuda inmediatamente al médico (si es posible, muéstrele la etiqueta). 
Número de índice CE: 007-004-00-1 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 8. 
Información de los componentes: 
  
 
Acido Nítrico fumante (dil. 65 %) 
CAS [7697-37-2]      HNO3     M.=63,01      
231-714-2     007-004-00-1    R: 8-35 




Número y fecha de la revisión:2 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros conocimientos actuales, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 
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6.9. FISQ: Amoníaco 
121129  Amoníaco 25% (en NH3) (Reag. USP, Ph. Eur.) PA 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Amoníaco 25% (en NH3) 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Provoca quemaduras. Muy tóxico para los organismos acuáticos. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 Solución acuosa 
  
 
Amoníaco 25% (en NH3) 
CAS [1336-21-6]      Fórmula: NH3     M.=17,03      
Número CE (EINECS): 215-647-6     
Número de índice CE: 007-001-01-2 
R: 34-50 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 
En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el 
vómito. 
4.2 Inhalación: 
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Trasladar a la persona al aire libre. En caso de que persista el malestar, 
pedir atención médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 
Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. En 
caso de irritación, pedir atención médica. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo 
los párpados abiertos. Pedir atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Evitar el vómito (existe riesgo de perforación). 
Pedir atención médica. No neutralizar. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
En caso de incendio pueden formarse vapores de NH3. Precipitar los 
vapores formados con agua. Refrigerar los recipientes con agua. 
Incombustible. No permitir el paso del agua de extinción a acuíferos 
superficiales o subterráneos. 
5.4 Equipos de protección: 
 Ropa y calzado adecuados. Equipo de respiración autónomo. 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar los vapores. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 ----- 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, 
Kieselguhr, etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en 
contenedores para residuos para su posterior eliminación de acuerdo con 
las normativas vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. 
Neutralizar con acido sulfúrico diluido. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Temperatura ambiente. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
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VLA-ED: 25 ppm ó 18 mg/m3 
VLA-EC: 35 ppm ó 25 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 
En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio 
adecuado. Filtro K. Filtro P3. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados ( neopreno, PVC, nitrilo, látex). 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar equipo de protección completo. 
Lavarse manos y cara antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 




El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando 
el tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 





Presión de vapor: (20°C) 500 hPa 
Densidad (20/4): 0,91 
Solubilidad: Miscible con agua 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 Soluciones alcalinas. Yodo. Acidos fuertes. Metales y sus aleaciones. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 ----- 
10.4 Información complementaria: 
 Los gases / vapores pueden formar mezclas explosivas con el aire. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 350 mg/kg. 
CL50 inh rata: 2000 ppm(V)/4h (anh.) 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
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Por inhalación de vapores: tos, bronquitis, edema pulmonar. En caso de 
formación de vapores, fuertemente irritante. 
En contacto con la piel: irritaciones, quemaduras. 
Por contacto ocular: quemaduras, ceguera (lesión irreversible del nervio 
óptico). 
Por ingestión: Irritaciones en mucosas dolores de estómago, náuseas, 
vómitos, colapso, pérdida del conocimiento, dificultades respiratorias. 
Puede provocar perforación intestinal y de esófago. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 --------------------- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Peces (Salmo gairdneri) = EC10 0,3 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Crustáceos (Daphnia Magna) = 60 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Medio 
Riesgo para el medio terrestre = Bajo 
12.2.3 - Observaciones : 
Extremadamente tóxico en medios acuáticos. La ecotoxicidad se debe a la 
desviación del pH. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
-------- 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test : 
------- 
12.4.2 - Bioacumulación : 
Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones : 
-------- 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 No permitir su incorporación al suelo ni a acuíferos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los 
reglamentos internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede 
contactar con la autoridad competente, o bien con los gestores 
legalmente autorizados para la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista 
de residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
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residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de 
Envases. Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el 
Reglamento para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de 
abril, de Envases y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: AMONIACO EN SOLUCIÓN acuosa con más del 
10% pero no más del 35% de amoniaco 
ONU 2672     Clase: 8     Grupo de embalaje: III (E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: AMONIACO EN SOLUCIÓN acuosa con más del 
10% pero no más del 35% de amoniaco 
ONU 2672 Clase: 8 Grupo de embalaje: III 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Amoníaco en solución 
ONU 2672     Clase: 8     Grupo de embalaje: III 
Instrucciones de embalaje: CAO 813      PAX 819      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Corrosivo     Peligroso para medio ambiente     
Frases R: 34-50 Provoca quemaduras. Muy tóxico para los organismos 
acuáticos. 
Frases S: 26-36/37/39-45-61 En caso de contacto con los ojos, lávense 
inmediata y abundantemente con agua y acúdase a un médico. Usense 
indumentaria y guantes adecuados y protección para los ojos-la cara. En 
caso de accidente o malestar, acuda inmediatamente al médico (si es 
posible, muéstrele la etiqueta). Evítese su liberación al medio ambiente. 
Recábense instrucciones específicas de la ficha de datos de seguridad. 
Número de índice CE: 007-001-01-2 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los 
apartados: 5. 
Información de los componentes: 
  
 
Amoníaco 25% (en NH3) 
CAS [1336-21-6]      NH3     M.=17,03      
215-647-6     007-001-01-2     R: 34-50 
Provoca quemaduras. Muy tóxico para los organismos acuáticos. 
  
 
Número y fecha de la revisión:2 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros conocimientos actuales, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las 
propiedades y características en ella indicadas. 
 
Ficha de seguridad del Éter de petróleo  














6.10. FISQ: Ácido sulfúrico 
131058  Acido Sulfúrico 96% PA-ISO 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Acido Sulfúrico 93-98% 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Provoca quemaduras graves. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
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Denominación: Acido Sulfúrico 93-98% 
Fórmula: H2SO4     M.=98,08      CAS [7664-93-9]      
Número CE (EINECS): 231-639-5     
Número de índice CE: 016-020-00-8 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 




Trasladar a la persona al aire libre. En caso de que persista el malestar, 
pedir atención médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 
Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
Extraer el producto con un algodón impregnado en polietilenglicol 400. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo 
los párpados abiertos. Pedir atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Evitar el vómito (existe riesgo de perforación). 
Pedir inmediatamente atención médica. No neutralizar. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Incombustible. En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos de 
SOx. En contacto con metales puede formarse hidrógeno gaseoso (existe 
riesgo de explosión). 
5.4 Equipos de protección: 
 Ropa y calzado adecuados. Equipo de respiración autónomo. 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 
No inhalar los vapores. Evitar el contacto con la piel, los ojos y la ropa. 
Procurar una ventilación apropiada. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del 
suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, 
Kieselguhr, etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en 
contenedores para residuos para su posterior eliminación de acuerdo con 
las normativas vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. 
Neutralizar con sodio hidróxido diluido. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
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 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Temperatura ambiente. 
No almacenar en recipientes metálicos. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 Asegurar una buena ventilación y renovación de aire del local. 
8.2 Control límite de exposición: 
 
VLA-ED: 1 mg/m3 
VLA-EC: 3 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 
En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio 
adecuado. Filtro P. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados( neopreno, PVC). 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse 
manos y cara antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 




El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando 
el tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 





Punto de ebullición :330 °C 
Punto de fusión : -15°C 
Presión de vapor: (20°C) X0,0001 
Densidad (20/4): 1,84 
Solubilidad: Miscible con agua 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 Agua. (ATENCION: Se genera calor). Compuestos alcalinos. Metales 
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alcalinos. Amoníaco. Compuestos alcalinotérreos. Soluciones alcalinas. 
Acidos. Metales y sus aleaciones. Fósforo. Oxidos de fósforo. Hidruros. 
Halogenuros de halógeno. Halogenatos. MnO4. Nitratos. Carburos. 
Disolventes orgánicos. Sustancias inflamables. Acetiluros. Nitrilos. 
Compuestos orgánicos de nitrógeno. Anilinas. Peróxidos. Picratos. Nitruros. 
Litio siliciuro. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Gases tóxicos. 
10.4 Información complementaria: 
 Higroscópico. Corrosivo. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 DL50 oral rata: 2140 mg/kg (sol. 25%) 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación de vapores: Irritaciones en vias respiratorias. Sustancia muy 
corrosiva. 
En contacto con la piel: Provoca quemaduras. 
Por contacto ocular: quemaduras, ceguera (lesión irreversible del nervio 
óptico). 
Por ingestión: Quemaduras en el aparato digestivo. Fuertes dolores, con 
riesgo de perforación. Puede provocar náuseas, vómitos, diarreas. Después 
de un periodo de latencia: estenosis del píloro. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Organismos acuáticos = 10 mg/l (96h) ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Peces (Para Ac. Sulfúrico) = 1,2 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Peces (Para Sulfato sódico) = 7000 mg/l ; Clasificación : Tóx. 
Bacterias (Para Sulfato sódico) = >2500 mg/l ; Clasificación : Muy tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Alto 
Riesgo para el medio terrestre = Medio 
12.2.3 - Observaciones : 
Extremadamente tóxico para peces. La ecotoxicidad se debe a la desviación 
del pH y a la formación de sulfato sódico. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
-------- 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test : 
------- 
12.4.2 - Bioacumulación : 
Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones : 
-------- 
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12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
Neutralizar con NaOH a pH 7. Producto altamente corrosivo. Existe peligro 
en caso de vertido incontrolado (tanto en ríos como en acuíferos). 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los 
reglamentos internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede 
contactar con la autoridad competente, o bien con los gestores 
legalmente autorizados para la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista 
de residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de 
Envases. Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el 
Reglamento para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de 
abril, de Envases y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: ÁCIDO SÚLFURICO con más del 51% de ácido 
ONU 1830     Clase: 8     Grupo de embalaje: II (E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ÁCIDO SÚLFURICO con más del 51% de ácido 
ONU 1830 Clase: 8 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Ácido sulfúrico 
ONU 1830     Clase: 8     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 813      PAX 809      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Corrosivo     
Frases R: 35 Provoca quemaduras graves. 
Frases S: 26-30-45 En caso de contacto con los ojos, lávense inmediata y 
abundantemente con agua y acúdase a un médico. No echar jamás agua 
a este producto. En caso de accidente o malestar, acuda inmediatamente 
al médico (si es posible, muéstrele la etiqueta). 
Número de índice CE: 016-020-00-8 
 
16. Otras informaciones  
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Número y fecha de la revisión:3 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los 
apartados: 4, 5, 6. 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las 















6.11. FISQ: Acetato de Plomo(II) 3-hidratado 
131466  Plomo(II) Acetato 3-hidrato (Reag. Ph. Eur.) PA-ACS-ISO 
 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Plomo(II) Acetato 3-hidrato 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
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Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 
Riesgo durante el embarazo de efectos adversos para el feto. Peligro de 
efectos acumulativos. También nocivo: riesgo de efectos graves para la 
salud en caso de exposición prolongada por ingestión. Muy tóxico para los 
organismos acuáticos, puede provocar a largo plazo efectos negativos en el 
medio ambiente acuático. Posible riesgo de perjudicar la fertilidad. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 
Denominación: Plomo(II) Acetato 3-hidrato 
Fórmula: Pb(CH3COO)2.3H2O     M.=379,33      CAS [6080-56-4]      
Número CE (EINECS): 206-104-4     
Número de índice CE: 082-005-00-8 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 




Trasladar a la persona al aire libre. En caso de que persista el malestar, 
pedir atención médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 Lavar con agua abundante manteniendo los párpados abiertos. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Provocar el vómito. Pedir inmediatamente 
atención médica. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Incombustible. En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos. Riesgo 
de explosión del polvo. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
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 No inhalar el polvo. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del 
suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger en seco y depositar en contenedores de residuos para su posterior 
eliminación de acuerdo con las normativas vigentes. Limpiar los restos con 
agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Acceso restringido, sólo 
autorizado a técnicos. Temperatura ambiente. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 Evitar la exposición durante la manipulación y transvase. 
8.2 Control límite de exposición: 
 VLA-ED(Pb): 0,1 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse polvo, usar equipo respiratorio adecuado. Filtro P. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Lavarse manos y cara antes de las pausas 
y al finalizar el trabajo. No inhalar la sustancia. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 
 Sólido blanco. 
 Olor: 
 Débilmente acético. 
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pH 5,5-6,5 
Punto de fusión : 71°C 
Densidad (20/4): 2,55 
Solubilidad: 410 g/l en agua a 20°C 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 Acidos fuertes. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Acido acético. 
10.4 Información complementaria: 
 
En polvo, existe riesgo de explosión. Por calentamiento el producto pierde el 
agua de cristalización. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 DL50 intraperitoneal ratón: 174 mg/kg 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Para compuestos de plomo en general: 
En concentraciones elevadas: El producto difícilmente se absorbe en el 
tracto gastrointestinal, lo que puede originar toxicidad aguda. 
Después de un periodo de latencia: Gusto metálico, náuseas, vómitos, 
desarreglos intestinales, shock. 
Efectos crónicos: transtornos musculares, alteraciones sanguíneas, efectos 
en el sistema nervioso central. No permitir a embarazadas estar en contacto 
con el producto. Posible riesgo durante el embarazo de efectos adversos 
para el feto. Posible riesgo de perjudicar la fertilidad. 
Por ingestión de grandes cantidades: náuseas, vómitos. No se descartan 
otras características peligrosas. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ------ 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Bacterias (Ps. putida) (Pb) = 1,4 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Algas (Sc. cuadricauda) (Pb) = 3,7 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Algas (M. aeruginosa) (Pb) = 0,45 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Protozoos (E. sulcatum) (Pb) = 0,02 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Protozoos (U. parduczi) (Pb) = 0,07 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Crustáceos (Daphnia Magna) (Pb) = 2,5 mg/l ; Clasificación : 
Extremadamente tóxico. 
Peces (Salmo gairdneri) (Pb) = 0,14 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Peces (Leuciscus Idus) (Pb) = 546 mg/l ; Clasificación : Altamente tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Alto 
Riesgo para el medio terrestre = Medio 
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12.2.3 - Observaciones : 
-------- 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
Datos no disponibles. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :------- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :Producto bioacumulable. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
No permitir su incorporación al suelo ni a acuíferos. Producto contaminante 
del agua. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: ACETATO DE PLOMO 
ONU 1616     Clase: 6.1     Grupo de embalaje: III (E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ACETATO DE PLOMO 
ONU 1616 Clase: 6.1 Grupo de embalaje: III 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Acetato de plomo 
ONU 1616     Clase: 6.1     Grupo de embalaje: III 
Instrucciones de embalaje: CAO 619      PAX 619      
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15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Tóxico     Peligroso para medio ambiente     
Frases R: 61-33-E48/22-50/53-62 Riesgo durante el embarazo de efectos 
adversos para el feto. Peligro de efectos acumulativos. También nocivo: 
riesgo de efectos graves para la salud en caso de exposición prolongada por 
ingestión. Muy tóxico para los organismos acuáticos, puede provocar a largo 
plazo efectos negativos en el medio ambiente acuático. Posible riesgo de 
perjudicar la fertilidad. 
Frases S: 53-45-60-61 Evítese la exposición-recábense instrucciones 
especiales antes del uso. En caso de accidente o malestar, acuda 
inmediatamente al médico (si es posible, muéstrele la etiqueta). Elimínense 
el producto y su recipiente como residuos peligrosos. Evítese su liberación al 
medio ambiente. Recábense instrucciones específicas de la ficha de datos de 
seguridad. 
Número de índice CE: 082-005-00-8 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Número y fecha de la revisión:2 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 
3, 8, 15. 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 














6.12. FISQ: Acetato de Plomo(II) 3-hidratado 
 Determinación analítica de la cafeína en diferentes productos comerciales 
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131121  Amonio Cloruro PA-ACS-ISO 
 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  




1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Nocivo por ingestión. Irrita los ojos. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 
Denominación: Amonio Cloruro 
Fórmula: NH4Cl     M.=53,49      CAS [12125-02-9]     
Número CE (EINECS): 235-186-4     
Número de índice CE: 017-014-00-8 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 
En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el 
vómito. 
4.2 Inhalación: 
 Trasladar a la persona al aire libre. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo los 
párpados abiertos. Pedir atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Provocar el vómito. Pedir atención médica. 
Indicaciones para el médico: Por ingestión de grandes cantidades: Lavado 
de estómago. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
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 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Incombustible. En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos de 
NH3, HCl, Cl2. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar el polvo. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del 
suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger en seco y depositar en contenedores de residuos para su posterior 
eliminación de acuerdo con las normativas vigentes. Limpiar los restos con 
agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 Recipientes bien cerrados. Ambiente seco. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 
VLA-ED: 10 mg/m3 
VLA-EC: 20 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse polvo, usar equipo respiratorio adecuado. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados ( neopreno, PVC, nitrilo, látex). 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse las 
manos antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
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tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 







Punto de ebullición :520°C 
Densidad (20/4): 1,53 
Solubilidad: 370 g/l en agua a 20°C 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Cloro. Cloratos. Halogenuros de halógeno. Hidróxidos alcalinos. Nitratos. 
Nitritos. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Amoniaco. Cloruro de hidrógeno. 
10.4 Información complementaria: 
 ----- 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 1650 mg/kg 
DL50 oral ratón: 1300 mg/kg 
DLLo oral conejo: 1000 mg/kg 
DL50 intraperitoneal ratón: 1439 mg/kg 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación del polvo: Irritaciones en vias respiratorias. tos, dificultades 
respiratorias. 
Por contacto ocular: irritaciones. 
Por ingestión: Irritaciones en mucosas. 
En contacto con la piel: irritaciones leves. Por ingestión de grandes 
cantidades: dolores de cabeza, náuseas, pérdida del conocimiento. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Peces (amonio) = 0,3 mg/l ; Clasificación : Extremadamente tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = ---- 
Riesgo para el medio terrestre = ---- 
12.2.3 - Observaciones : 
Ecotoxicidad aguda en la zona de vertido. 
12.3 Degradabilidad : 
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12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
-------- 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :------- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :-------- 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 Producto poco contaminante para el agua. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Nocivo     
Frases R: 22-36 Nocivo por ingestión. Irrita los ojos. 
Frases S: 22 No respirar el polvo. 
Número de índice CE: 017-014-00-8 
 
16. Otras informaciones  
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Número y fecha de la revisión:1 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los 
apartados: 8. 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades 













6.13. FISQ: Ácido acético 
122703  Acido Acético 96% PA 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Acido Acético 96% 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Inflamable. Provoca quemaduras graves. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 
Acido Acético 96% 
CH3COOH     M.=60,05      CAS [64-19-7]      
200-580-7     CEE 607-002-00-6 
  
 
Acido Acético glacial (dil. 96%) 
CAS [64-19-7]      Fórmula: CH3COOH     M.=60,05      
Número CE (EINECS): 200-580-7     
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Número de índice CE: 607-002-00-6 
R: 10-35 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 
Trasladar a la persona al aire libre. En caso de que persista el malestar, pedir 
atención médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo los 
párpados abiertos. Pedir inmediatamente atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Evitar el vómito (existe riesgo de perforación). Pedir 
inmediatamente atención médica. No neutralizar. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Agua. Dióxido de carbono (CO2). Espuma. Polvo seco. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Combustible. Mantener alejado de fuentes de ignición. Los vapores son más 
pesados que el aire, por lo que pueden desplazarse a nivel del suelo. Puede 
formar mezclas explosivas con aire. En caso de incendio pueden formarse 
vapores de ácido acético. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar los vapores. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 Prevenir la contaminación del suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, Kieselguhr, 
etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en contenedores para 
residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las normativas 
vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. Neutralizar con sodio 
hidróxido diluido. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
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Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Alejado de fuentes de 
ignición y calor. Temperatura ambiente. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 
VLA-ED: 10 ppm ó 25 mg/m3 
VLA-EC: 15 pm ó 37 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 
En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio adecuado. 
Filtro B. Filtro P. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados ( neopreno, PVC, nitrilo, látex). 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse 
manos y cara antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: Líquido transparente e incoloro. 
 Olor: Picante 
 
pH ~2,5(10g/l) 
Punto de ebullición :118°C 
Punto de fusión : 10°C 
Punto de inflamación : +40°C 
Temperatura de auto ignición : 485°C 
Límites de explosión (inferior/superior): 4 / 17 vol.% 
Presión de vapor: 15,4 hPa (20°C) 
Densidad (20/4): 1,06 
Solubilidad: Miscible con agua 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Anhídridos./ Agua. Aldehídos. Alcoholes. Halogenuros de halógeno. Agentes 
oxidantes (entre otros, ácido perclórico, percloratos, halogenatos, CrO3, 
halogenóxidos, ácido nítrico, óxidos de nitrógeno, óxidos no metálicos, ácido 
cromosulfúrico). Metales. Hidróxidos alcalinos. Halogenuros no metálicos. 
Etanolamina. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
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 En caso de incendio, vapores de ácido acético. 
10.4 Información complementaria: 
 ----- 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 3310 mg/kg 
DL50 dermal conejo:1060 mg/kg 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación de vapores: Irritaciones en vias respiratorias. Sustancia muy 
corrosiva. Puede provocar bronconeumonía, edemas en el tracto 
respiratorio. 
En contacto con la piel: quemaduras. 
Por contacto ocular: quemaduras, transtornos de visión, ceguera (lesión 
irreversible del nervio óptico). Quemaduras en mucosas. 
Por ingestión: Quemaduras en esófago y estómago. Puede provocar: 
espasmos, vómitos, dificultades respiratorias. Riesgo de perforación 
intestinal y de esófago. Riesgo de aspiración al vomitar. No se descarta: 
shock, paro cardiovascular, acidosis, problemas renales. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 Reparto: log P(oct)= -0,31 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Peces (Leuciscus Idus) = 410 mg/l ; Clasificación : Altamente tóxico. 
Peces (L. Macrochirus) = 75 mg/l ; Clasificación : Extremadamente tóxico. 
Crustáceos (Daphnia Magna) = 47 mg/l ; Clasificación : Extremadamente 
tóxico. 
Bacterias (Photobacterium phosphoreum) = 11 mg/l ; Clasificación : 
Extremadamente tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Alto 
Riesgo para el medio terrestre = Medio 
12.2.3 - Observaciones : 
Altamente tóxico en medios acuáticos. Afecta a peces, microcrustáceos y 
bacterias por desviación del pH. Ecotoxicidad aguda en función de la 
concentración del vertido. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :DBO 5= 0,88 g/g 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ----- 
12.3.4 - Observaciones :Producto biodegradable. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :----- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :Producto no bioacumulable. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 Efectos ecotóxicos por la variación del pH. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
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eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: ÁCIDO ACÉTICO EN SOLUCIÓN con más del 80%, en 
peso, de ácido 
ONU 2789     Clase: 8     Grupo de embalaje: II (D/E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ÁCIDO ACÉTICO EN SOLUCIÓN con más del 80%, en 
peso, de ácido 
ONU 2789 Clase: 8 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Acido acético en solución de una concentración 
superior al 80%, por peso 
ONU 2789     Clase: 8     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 813      PAX 809      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Corrosivo     
Frases R: 10-35 Inflamable. Provoca quemaduras graves. 
Frases S: 23c-26-45 No respirar los vapores. En caso de contacto con los 
ojos, lávense inmediata y abundantemente con agua y acúdase a un médico. 
En caso de accidente o malestar, acuda inmediatamente al médico (si es 
posible, muéstrele la etiqueta). 
Número de índice CE: 607-002-00-6 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 8. 
Información de los componentes: 
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Acido Acético glacial (dil. 96%) 
CAS [64-19-7]      CH3COOH     M.=60,05      
200-580-7     607-002-00-6 R: 10-35 
Inflamable. Provoca quemaduras graves. 
  
 
Número y fecha de la revisión:1 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros conocimientos actuales, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 













6.14. FISQ: Acetato de sodio anhidro 
131633  Sodio Acetato anhidro (Reag. Ph. Eur.) PA-ACS 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  
1.1 Identificación de la sustancia o del preparado 
 
Denominación: 
Sodio Acetato anhidro 
1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
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Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 Sustancia no peligrosa según Reglamento (CE) 1907/2006. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
  
 
Denominación: Sodio Acetato anhidro 
Fórmula: CH3COONa     M.=82,03      CAS [127-09-3]      
Número CE (EINECS): 204-823-8     
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 Ir al aire fresco. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 Lavar con agua abundante manteniendo los párpados abiertos. 
4.5 Ingestión: 
 
Por ingestión de grandes cantidades: En caso de malestar, pedir atención 
médica. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Los apropiados al entorno. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 Incombustible. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar el polvo. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 ----- 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger en seco y depositar en contenedores de residuos para su posterior 
eliminación de acuerdo con las normativas vigentes. Limpiar los restos con 
agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
Ficha de seguridad del Éter de petróleo  
 - 422 - 
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 Recipientes bien cerrados. Ambiente seco. Temperatura ambiente. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 ----- 
8.3 Protección respiratoria: 
 En caso de formarse polvo, usar equipo respiratorio adecuado. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Lavarse las manos antes de las pausas y al 
finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 






Punto de fusión : 324°C 
Temperatura de auto ignición : 607°C 
Densidad (20/4): 1,53 
Solubilidad: 1190 g/l en agua a 20°C 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 Nitratos. (Riesgo de explosión). 
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10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Acido acético. 
10.4 Información complementaria: 
 Higroscópico. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 3530 mg/kg 
DL50 oral ratón: 6891 mg/kg 
Test irritación ojo (conejos): 10 mg/72h: leve 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
En contacto con la piel: irritaciones leves. 
Por contacto ocular: irritaciones leves. 
Por ingestión de grandes cantidades: transtornos gastro-intestinales. 
Observar las precauciones habituales en el manejo de productos químicos. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 ----- 
12.3 Degradabilidad : 
 ----- 
12.4 Acumulación : 
 ----- 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
Manteniendo las condiciones adecuadas de manejo no cabe esperar 
problemas ecológicos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
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Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




15. Información reglamentaria  
 Etiquetado según REACH 
 ----- 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Número y fecha de la revisión:0 14.05.09 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las 
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6.15. FISQ: Isopropanol 
131090  2-Propanol (Reag. Ph. Eur.) PA-ACS-ISO 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  




1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 
Fácilmente inflamable. Irrita los ojos. La inhalación de vapores puede 
provocar somnolencia y vértigo. 
 




Fórmula: CH3CHOHCH3     M.=60,10      CAS [67-63-0]      
Número CE (EINECS): 200-661-7     
Número de índice CE: 603-003-00-0 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 




Trasladar a la persona al aire libre. En caso de asfixia proceder a la 
respiración artificial. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante (mínimo durante 15 minutos), manteniendo los 
párpados abiertos. Pedir atención médica. 
4.5 Ingestión: 
 
Beber agua abundante. Evitar el vómito. Pedir atención médica. Administrar 
solución de carbón activo de uso médico. Lavado de estómago. Laxantes: 
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sulfato sódico (1 cucharada sopera en 250 ml de agua). Administrar aceite 
de vaselina como laxante (3 ml/kg). 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Agua. Dióxido de carbono (CO2). Espuma. Polvo seco. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Inflamable. Mantener alejado de fuentes de ignición. Los vapores son más 
pesados que el aire, por lo que pueden desplazarse a nivel del suelo. Riesgo 
de inflamación por acumulación de cargas electrostáticas. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar los vapores. Procurar una ventilación apropiada. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 ----- 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, Kieselguhr, 
etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en contenedores para 
residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las normativas 
vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Alejado de fuentes de 
ignición y calor. Temperatura ambiente. No almacenar en recipientes de 
metales ligeros. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 Asegurar una buena ventilación y renovación de aire del local. 
8.2 Control límite de exposición: 
 
VLA-ED: 400 ppm ó 998 mg/m3 
VLA-EC: 500 ppm ó 1250 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 
En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio adecuado. 
Filtro A. Filtro P. 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
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8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse 
manos y cara antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 






Punto de ebullición :82°C 
Punto de fusión : -89°C 
Punto de inflamación : 12°C 
Temperatura de auto ignición : 485°C 
Límites de explosión (inferior/superior): 2 / 12 vol.% 
Presión de vapor: 43 hPa (20°C) 
Densidad (20/4): 0,785 
Solubilidad: Miscible con agua, alcohol, éter, triclorometano 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 Temperaturas elevadas. 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Metales alcalinos. Metales alcalinotérreos. Aluminio. Agentes oxidantes 
(entre otros, ácido perclórico, percloratos, halogenatos, CrO3, 
halogenóxidos, ácido nítrico, óxidos de nitrógeno, óxidos no metálicos, ácido 
cromosulfúrico). Compuestos orgánicos de nitrógeno. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 Peróxidos. 
10.4 Información complementaria: 
 
Higroscópico. Los gases / vapores pueden formar mezclas explosivas con el 
aire. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 5045 mg/kg 
DL50 dermal conejo:12800 mg/kg 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Se carece de conclusiones sobre la valoración de un efecto perjudicial para 
el feto. 
Por inhalación de vapores: Irritaciones en vias respiratorias. 
Por contacto ocular: Irritaciones en mucosas. 
Por ingestión: Puede provocar náuseas, dolores de cabeza, vértigo, 
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embriaguez, pérdida del conocimiento, narcosis. 
Por absorción de grandes cantidades: parálisis respiratoria, coma 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 ----- 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Bacterias (Photobacterium phosphoreum) = 42000 mg/l ; Clasificación : 
Tóx. 
Bacterias (Ps. putida) = EC0 1050 ; Clasificación : Muy tóxico. 
Algas (Sc. cuadricauda) = EC0 1800 ; Clasificación : Muy tóxico. 
Crustáceos (Daphnia Magna) = 9710 mg/l ; Clasificación : Muy tóxico. 
Peces (Leuciscus Idus) = 8970 mg/l ; Clasificación : Muy tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Medio 
Riesgo para el medio terrestre = Bajo 
12.2.3 - Observaciones : 
Ecotoxicidad aguda en función de la concentración del vertido. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------ 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
Producto biodegradable. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test : 
------- 
12.4.2 - Bioacumulación : 
Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones : 
Producto no bioacumulable. 
12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
Producto poco contaminante. Manteniendo las condiciones adecuadas de 
manejo no cabe esperar problemas ecológicos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
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contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: ISOPROPANOL (ALCOHOL ISOPROPILICO) 
ONU 1219     Clase: 3     Grupo de embalaje: II (D/E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ISOPROPANOL (ALCOHOL ISOPROPILICO) 
ONU 1219 Clase: 3 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Isopropanol 
ONU 1219     Clase: 3     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 307      PAX 305      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Fácilmente inflamable     Irritante     
Frases R: 11-36-67 Fácilmente inflamable. Irrita los ojos. La inhalación de 
vapores puede provocar somnolencia y vértigo. 
Frases S: 7-16-24/25-26 Manténgase el recipiente bien cerrado. 
Conservar alejado de toda llama o fuente de chispas - No fumar. Evítese 
el contacto con los ojos y la piel. En caso de contacto con los ojos, 
lávense inmediata y abundantemente con agua y acúdase a un médico. 
Número de índice CE: 603-003-00-0 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Número y fecha de la revisión:3 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los 
apartados: 8. 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las 
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6.16. FISQ: Metanol para HPLC 
221091  Metanol (HPLC-gradiente) PAI-ACS 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  




1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 
PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
  
 
Fácilmente inflamable. Tóxico por inhalación, por ingestión y en contacto 
con la piel. Tóxico: peligro de efectos irreversibles muy graves por 
inhalación, contacto con la piel e ingestión. 
 




Fórmula: CH3OH     M.=32,04      CAS [67-56-1]      
Número CE (EINECS): 200-659-6     
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Número de índice CE: 603-001-00-X 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 
Trasladar a la persona al aire libre. En caso de asfixia proceder 
inmediatamente a la respiración artificial. Pedir inmediatamente atención 
médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 




Trasladar a la persona al aire libre. Provocar el vómito. Beber alcohol etílico 
(unos 25 ml al 50%). Pedir atención médica. 
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Agua. Dióxido de carbono (CO2). Espuma. Polvo seco. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Inflamable. Mantener alejado de fuentes de ignición. Los vapores son más 
pesados que el aire, por lo que pueden desplazarse a nivel del suelo. Puede 
formar mezclas explosivas con aire. Riesgo de inflamación por acumulación 
de cargas electrostáticas. En caso de incendio pueden formarse vapores 
tóxicos. 
5.4 Equipos de protección: 
 ----- 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 No inhalar los vapores. 
6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del 
suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, 
Kieselguhr, etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en 
contenedores para residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las 
normativas vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Sin indicaciones particulares. 
7.2 Almacenamiento: 
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Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Alejado de fuentes de 
ignición y calor. Temperatura ambiente. Acceso restringido, sólo 
autorizado a técnicos. No almacenar en recipientes de metales ligeros. No 
almacenar en recipientes de plástico. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 ----- 
8.2 Control límite de exposición: 
 
VLA-ED: 200 ppm ó 266 mg/m3 
VLA-EC: 250 ppm ó 333 mg/m3 
8.3 Protección respiratoria: 
 
En caso de formarse vapores/aerosoles, usar equipo respiratorio 
adecuado. Filtro AX. Filtro P3 
8.4 Protección de las manos: 
 Usar guantes apropiados ( neopreno, nitrilo, PVC). 
8.5 Protección de los ojos: 
 Usar gafas apropiadas. 
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse 
las manos antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 




El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando 
el tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
 Aspecto: 





Punto de ebullición :64,7°C 
Punto de fusión : -97,8°C 
Punto de inflamación : 12°C 
Temperatura de auto ignición : 455°C 
Límites de explosión (inferior/superior): 5,5 / 44 vol. % 
Presión de vapor: (20°C) 128hPa 
Densidad (20/4): 0,791 
Solubilidad: Miscible con agua, alcohol, éter, triclorometano 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
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Halogenuros de ácido. Metales alcalinos. Metales alcalinotérreos. Agentes 
oxidantes (entre otros, ácido perclórico, percloratos, halogenatos, CrO3, 
halogenóxidos, ácido nítrico, óxidos de nitrógeno, óxidos no metálicos, ácido 
cromosulfúrico). Hidruros. Dietilo de zinc. Halógenos. 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: 
 ----- 
10.4 Información complementaria: 
 
Higroscópico. Los gases / vapores pueden formar mezclas explosivas con el 
aire. 
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 5628 mg/kg 
DLLo oral hombre: 143 mg/kg 
CL50 inh rata: 64000 ppm(V)/4h 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
Por inhalación de vapores: Irritaciones en vias respiratorias. 
En contacto con la piel: Riesgo de absorción cutánea. 
Por contacto ocular: irritaciones 
Por ingestión: náuseas, vómitos, dolores de cabeza, vértigo, embriaguez, 
transtornos de visión, ceguera (lesión irreversible del nervio óptico). 
Efectos sistémicos: acidosis, hipotensión, ansiedad, espasmos, narcosis, 
coma. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : 
 Reparto: log P(oct)=-0.82 
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Bacterias (Photobacterium phosphoreum) = 284400 mg/l ; Clasificación : 
Tóx. 
Peces (Leuciscus Idus) = >10000 mg/l ; Clasificación : Tóx. 
Peces (Salmo gairdneri) = 8000 mg/l ; Clasificación : Muy tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Bajo 
Riesgo para el medio terrestre = Bajo 
12.2.3 - Observaciones : 
Baja ecotoxicidad debido a su descomposición. Efecto agudo en función de la 
concentración. 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :DBO 5= 1,12 g/g 
COD= 1,50 g/g 
ThOD= 1,5 g/g 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones : 
Producto fácilmente biodegradable. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test : 
------- 
12.4.2 - Bioacumulación : 
Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones : 
Producto no bioacumulable. 
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12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 
Producto poco contaminante para el agua, si su manipulación y/o depuración 
es correcta. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 




Denominación técnica: METANOL 
ONU 1230     Clase: 3     Grupo de embalaje: II (D/E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: METANOL 
ONU 1230 Clase: 3 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Metanol 
ONU 1230     Clase: 3     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 307      PAX 305      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Fácilmente inflamable     Tóxico     
Frases R: 11-23/24/25-39/23/24/25 Fácilmente inflamable. Tóxico por 
inhalación, por ingestión y en contacto con la piel. Tóxico: peligro de efectos 
irreversibles muy graves por inhalación, contacto con la piel e ingestión. 
Frases S: 7-16-36/37-45 Manténgase el recipiente bien cerrado. Conservar 
alejado de toda llama o fuente de chispas - No fumar. Usense indumentaria 
y guantes de protección adecuados. En caso de accidente o malestar, acuda 
inmediatamente al médico (si es posible, muéstrele la etiqueta). 
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Número de índice CE: 603-001-00-X 
 
16. Otras informaciones  
  
 
Número y fecha de la revisión:2 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 3, 
8, 15. 
Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 




































6.17. FISQ: Acetonitrilo para HPLC 
221881  Acetonitrilo (HPLC-gradiente) PAI-ACS 
1. Identificación de la sustancia/preparado y de la sociedad o empresa  




1.2 Uso de la sustancia o preparado: 
 Para usos de laboratorio, análisis, investigación y química fina. 
1.3 Identificación de la sociedad o empresa: 
 PANREAC QUIMICA, S.A.U. 
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C/Garraf, 2 
Polígono Pla de la Bruguera 
E-08211 Castellar del Vallès 
(Barcelona) España 
Tel. (+34) 937 489 400 
e-mail: product.safety@panreac.com 
Urgencias: 
Número único de teléfono para llamadas de urgencia: 112 (UE) 
Tel.:(+34) 937 489 499 
 
2. Identificación de los peligros  
Fácilmente inflamable. Nocivo por inhalación, por ingestión y en contacto con la 
piel. Irrita los ojos. 
 
3. Composición/Información de los componentes  
Denominación: Acetonitrilo 
Fórmula: CH3CN     M.=41,05      CAS [75-05-8]      
Número CE (EINECS): 200-835-2     
Número de índice CE: 608-001-00-3 
 
4. Primeros auxilios  
4.1 Indicaciones generales: 
 En caso de pérdida del conocimiento nunca dar a beber ni provocar el vómito. 
4.2 Inhalación: 
 
Trasladar a la persona al aire libre. En caso de asfixia proceder 
inmediatamente a la respiración artificial. Pedir inmediatamente atención 
médica. 
4.3 Contacto con la piel: 
 Lavar abundantemente con agua. Quitarse las ropas contaminadas. 
4.4 Ojos: 
 
Lavar con agua abundante manteniendo los párpados abiertos. Pedir atención 
médica. 
4.5 Ingestión: Beber agua abundante. Pedir atención médica. 
  
 
5. Medidas de lucha contra incendio  
5.1 Medios de extinción adecuados: 
 Agua. Dióxido de carbono (CO2). Espuma. Polvo seco. 
5.2 Medios de extinción que NO deben utilizarse: 
 ----- 
5.3 Riesgos especiales: 
 
Inflamable. Mantener alejado de fuentes de ignición. Los vapores son más 
pesados que el aire, por lo que pueden desplazarse a nivel del suelo. Puede 
formar mezclas explosivas con aire. Riesgo de inflamación por acumulación de 
cargas electrostáticas. En caso de incendio pueden formarse vapores tóxicos. 
Precipitar los vapores formados con agua. 
5.4 Equipos de protección: 
 Ropa y calzado adecuados. Equipo de respiración autónomo. 
 
6. Medidas a tomar en caso de vertido accidental  
6.1 Precauciones individuales: 
 
No inhalar los vapores. Evitar el contacto con la piel, los ojos y la ropa. 
Procurar una ventilación apropiada. 
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6.2 Precauciones para la protección del medio ambiente: 
 
No permitir el paso al sistema de desagües. Evitar la contaminación del 
suelo, aguas y desagües. 
6.3 Métodos de recogida/limpieza: 
 
Recoger con materiales absorbentes (Absorbente General Panreac, 
Kieselguhr, etc.) o en su defecto arena o tierra secas y depositar en 
contenedores para residuos para su posterior eliminación de acuerdo con las 
normativas vigentes. Limpiar los restos con agua abundante. 
 
7. Manipulación y almacenamiento  
7.1 Manipulación: 
 Evitar la formación de cargas electrostáticas. 
7.2 Almacenamiento: 
 
Recipientes bien cerrados. En local bien ventilado. Alejado de fuentes de 
ignición y calor. Temperatura ambiente. Acceso restringido, sólo autorizado 
a técnicos. No almacenar en recipientes de plástico. 
 
8. Controles de exposición/protección personal  
8.1 Medidas técnicas de protección: 
 Asegurar una buena ventilación y renovación de aire del local. 
8.2 Control límite de exposición: 
 
VLA-ED: 40 ppm ó 68 mg/m3 
VLA-EC: 60 ppm ó 102 mg/m3 
8.3 
Protección respiratoria: En caso de formarse vapores/aerosoles, usar 
equipo respiratorio adecuado. Filtro A. Filtro P3. 
  
8.4 Protección de las manos: Usar guantes apropiados 
  
8.5 Protección de los ojos: Usar gafas apropiadas. 
  
8.6 Medidas de higiene particulares: 
 
Quitarse las ropas contaminadas. Usar ropa de trabajo adecuada. Lavarse las 
manos antes de las pausas y al finalizar el trabajo. 
8.7 Controles de la exposición del medio ambiente: 
 Cumplir con la legislación local vigente sobre protección del medio ambiente. 
  
 
El proveedor de los medios de protección debe especificar el tipo de 
protección que debe usarse para la manipulación del producto, indicando el 
tipo de material y, cuando proceda, el tiempo de penetración de dicho 
material, en relación con la cantidad y la duración de la exposición. 
 
9. Propiedades físicas y químicas  
Aspecto: Líquido transparente e incoloro. 
Olor: Característico. 
 
Punto de ebullición :81,6°C 
Punto de fusión : -48°C 
Punto de inflamación : 2°C 
Temperatura de auto ignición : 525°C 
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Límites de explosión (inferior/superior): 4,4 / 16 vol.% 
Presión de vapor: 97 hPa (20°C) 
Densidad (20/4): 0,78 
Solubilidad: Miscible con agua 
 
10. Estabilidad y reactividad  
10.1 Condiciones que deben evitarse: 
 ----- 
10.2 Materias que deben evitarse: 
 
Acidos. Acido sulfúrico concentrado. Agentes oxidantes (entre otros, ácido 
perclórico, percloratos, halogenatos, CrO3, halogenóxidos, ácido nítrico, 
óxidos de nitrógeno, óxidos no metálicos, ácido cromosulfúrico). Goma. 
Complejos cianurados. En estado gaseoso/vapor con agua. (peligro de 
explosión con el aire). 
10.3 Productos de descomposición peligrosos: Cianuro de hidrógeno. 
  
10.4 Información complementaria: Sensible al calor. 
  
 
11. Información toxicológica  
11.1 Toxicidad aguda: 
 
DL50 oral rata: 2730 mg/kg 
DTLo oral hombre: 570 mg/kg 
CTLo inh hombre: 160 ppm(V)/4h 
11.2 Efectos peligrosos para la salud: 
 
En contacto con la piel: Riesgo de absorción cutánea. 
Por ingestión: náuseas, vómitos. 
Por absorción de grandes cantidades: dificultades respiratorias. 
No se descartan otras características peligrosas. Observar las precauciones 
habituales en el manejo de productos químicos. 
 
12. Información Ecológica  
12.1 Movilidad : Log P(oct):-0,34 
  
12.2 Ecotoxicidad : 
 
12.2.1 - Test EC50 (mg/l) : 
Bacterias (Photobacterium phosphoreum) = 19500 mg/l ; Clasificación: Tóx. 
Peces (Leuciscus Idus) = 5850 mg/l ; Clasificación : Muy tóxico. 
12.2.2 - Medio receptor : 
Riesgo para el medio acuático = Alto 
Riesgo para el medio terrestre = Medio 
12.2.3 - Observaciones :------ 
12.3 Degradabilidad : 
 
12.3.1 - Test :------- 
12.3.2 - Clasificación sobre degradación biótica : 
DBO5/DQO Biodegradabilidad = ----- 
12.3.3 - Degradación abiótica según pH : ------- 
12.3.4 - Observaciones :Datos no disponibles. 
12.4 Acumulación : 
 
12.4.1 - Test :------- 
12.4.2 - Bioacumulación :Riesgo = ----- 
12.4.3 - Observaciones :Datos no disponibles. 
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12.5 Otros posibles efectos sobre el medio natural : 
 Producto contaminante. No permitir su incorporación al suelo ni a acuíferos. 
 
13. Consideraciones sobre la eliminación  
13.1 Sustancia o preparado: 
 
En la Unión Europea no están establecidas pautas homogéneas para la 
eliminación de residuos químicos, los cuales tienen carácter de residuos 
especiales, quedando sujetos su tratamiento y eliminación a los reglamentos 
internos de cada país. Por tanto, en cada caso, procede contactar con la 
autoridad competente, o bien con los gestores legalmente autorizados para 
la eliminación de residuos. 
2001/573/CE: Decisión del Consejo, de 23 de julio de 2001, por la que se 
modifica la Decisión 2000/532/CE de la Comisión en lo relativo a la lista de 
residuos. 
Directiva 91/156/CEE del Consejo de 18 de marzo de 1991 por la que se 
modifica la Directiva 75/442/CEE relativa a los residuos. 
En España: Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos. Publicada en BOE 
22/04/98. 
ORDEN MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se publican las 
operaciones de valorización y eliminación de residuos y la lista europea de 
residuos. Publicada en BOE 19/02/02. 
13.2 Envases contaminados: 
 
Los envases y embalajes contaminados de sustancias o preparados 
peligrosos, tendrán el mismo tratamiento que los propios productos 
contenidos. 
Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de 
diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. 
En España: Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases. 
Publicada en BOE 25/04/97. 
Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento 
para el desarrollo y ejecución de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases 
y Residuos de Envases. Publicado en BOE 01/05/98. 
 
14. Información relativa al transporte  
Terrestre (ADR): 
Denominación técnica: ACETONITRILO 
ONU 1648     Clase: 3     Grupo de embalaje: II (D/E) 
Marítimo (IMDG): 
Denominación técnica: ACETONITRILO 
ONU 1648 Clase: 3 Grupo de embalaje: II 
Aéreo (ICAO-IATA): 
Denominación técnica: Acetonitrilo 
ONU 1648     Clase: 3     Grupo de embalaje: II 
Instrucciones de embalaje: CAO 307      PAX 305      
 
15. Información reglamentaria  
15.1 Etiquetado según REACH 
 
Símbolos:      
Indicaciones de peligro: Fácilmente inflamable     Nocivo     
Frases R: 11-20/21/22-36 Fácilmente inflamable. Nocivo por inhalación, por 
ingestión y en contacto con la piel. Irrita los ojos. 
Frases S: 16-36/37 Conservar alejado de toda llama o fuente de chispas - 
No fumar. Usense indumentaria y guantes de protección adecuados. 
Número de índice CE: 608-001-00-3 
 
16. Otras informaciones  
Número y fecha de la revisión:3 14.05.09 
Respecto a la revisión anterior, se han producido cambios en los apartados: 
4, 7. 
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Los datos consignados en la presente Ficha de Datos de Seguridad, están 
basados en nuestros actuales conocimientos, teniendo como único objeto 
informar sobre aspectos de seguridad y no garantizándose las propiedades y 
características en ella indicadas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
